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PREFACE 



Dans le but d'etre utile h mes confreres , qui , 
tous, sont susceptible^ un jour ouFautre d'entrer 
au service d'une famillc russe, et en m6me temps 
voulant mettre h profit l'cxp&ience acquise par 
douze anndes de travail en Russie, j'ai rfisolu de 
traitor sp&jialement, sous le litre de Gastronomic 
russe, un r6sum6 de lout ce qui s'y prepare en 
fait de mets nationaux. On a jusqu'a ee jour <§crit 
tour h tour sur la cuisine espagnole, Ualienne , 
alloraande, etc., mais jamais rien de complel 
quant h la cuisine russe; et pourtaut chacun sail 
combien de seigneurs russes qui voyagent en 
llalie, en AHoma^m*, nn Suisse et en France, se» 
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raient trds-heureux de pouvoir, de temps en 
temps, se faire servir quelques-uns de ces mels 
nalionaux auxquels ils ont du, jusqu'i. present, 
renoncer totalement, fauled'avoirquelqu'un sous 
la main qui ait d£ja travai]16 en Russie. 

Ainsi , ce livre deviendraitdonc d'une grande 
utilile pour tous les cuisiniers qui, comme je Tai 
observe plus haut, peuvent un jour ou 1'autre 
entrer au service de families russes, qui, du reste, 
ont toujours recherch6 et recherchent encore les 
bons cuisiniers francais ; il deviendra de m6me • 
indispensable pour les proprietaires d'h6tels et 
restaurateurs des pays les plus ordinairement 
fr6quent6s par les voyageurs russes, tels que 
Paris, Berlin, Nice, Florence, Rome, Naples, etc., 
etc. 

Je crois devoir prendre 1'initiative afin |je pr6- ' 
venir le jugement de plusieurs de mes confreres, 
habitant dcpuis longtemps la Russie, en faisant 
observer que je donne ici les recetles essentielle- 
ment nationales, e/esl-a-dire dans toutc leur sim- 
plicity , libre h chacun d'y faire quel que modifi- 
cation dans leur execution, comme beaucoup ont 
deja fait ; il ne faudrait pourtant pas en abuser, 
car Ton finirait par en d^naturer entiferement la > 
nationality. 
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Jusqu'Jt present, ceux de mes confreres qui ont 
ete engages pour la Russie, ont 6prouve, ainsi 
que moiy k leur arrivee, de trfes-grandes difficul- 
ty dans leur travail faute de connailre la langue, 
soit pour l'achat de leurs provisions, soil pour 
corainander les aides qu'ils onl sous leurs ordres. 
Eh bien ! je crois avoir trouve le moyen de lever 
ces difficulty en ajoutant, comme complement k 
cet ouvrage, un vocabulaire alphabelique de tous 
les mots employes dans la cuisine, avec leur pro* 
noncialion en russe en regard ; Ton y trouvera le 
nom de loutes les provisions de bouche en gene- 
ral , ainsi que de tous les ustensiles , et aussi les 
termes techniques de Tart culinaire. 

Enfin, pour dernier complement, j'ai donn6 
un apercu de chaque espfcce de provisions, avec 
les adresses oft Ton peut se les procurer a Saint" 
P6tersbourg. 

Par ce moyen, un cuisinier arrivanta Saint- 
P<Hersbourg ou a Moscou, et m6me dans l'inte- 
rieur de la Russie , muni de cet ouvrage , no sera 
pas plus embarrass^ que celui qui y aurait deji 
r6sid6 quelques ann^es. 

Si , par ce travail, je puis rendre service a mes 
confreres ef en m£me temps <Hrc agr&ible aux 



seigneurs russes voyageant a Ntranger, j'aurai 
alleintle but constant de mes efforls pour pro- 
duire un ouvrage qui manquait jusqu'alors. 

A. Petit. 



* 



REMARQTJES 



SUR LA 



GASTRONOME RUSSE. 



Je nc m'etendrai pas sur le Service a la Russe, 
compare au Service a la Franpaise, vu que cc sttjet 
vient d'etre deja savamment traite par MM. Dubois 
et Bernard ; mais je m'attacherai seulemenl a don- 
ner ici quelques details relativement a certaines pro- 
visions speciales de laRussie, ainsi que quelques ins- 
tructions sur les usages relatifs au maigre, avec ct 
sans poisson, observe strictement dans toutes les 
maisons russes. (A cet effet, j'ai compose une serie 
de menus en maigre,) ainsi que pour la table de la 
nuit de Paques, etc., etc. 

II ya en Russie une infinite d'articlcs gastronomi- 
ques qui ne se trouvant pas autre part, rendent qucl- 
quefois difficile la confection de certains mets natio- 
naux ; mais cette difficultc tend a etrc totalement nullc 
d'ici a peu de temps, par la facilite de transport qui 
va nous ctre offerte apros roxcculion des chomins de 

i. 
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fer russes, dont les travaux se poursuivent avec une 
merveilleuse activite ; c'est alors que ce livre devien- 
dra pour ainsi dire un ouvrage indispensable, puisque 
Ton pourra se procurer, en peu de temps el de bonne 
qualite, les provisions que Ton ne trouve pas autre 
part qu'en Russie, ct qui ne peuvent rester longtemps 
en route sans risquer d'etre totalement deteriorees 
tels que sterlets vivants, gelinotes, kaviar, etc. 

On repoit a Saint-Petersbourg des provisions de 
l'interieur de la Russie par voie d'eau en ele, par le 
trainage en hiver, et par mer de Tetranger, principa- 
lement par le port de Cronstadt, pendant la naviga- 
tion, c'est-a-dire du commencement de mai jusqu'a 
la fin d'octobre. Les comestibles provenant de Te- 
tranger, tels que fruits frais et sees. Toute espece de 
conserves de legumes ct fruits, homards, huttres, 
pates de foies gras, divers fromages , jambons an- 
glais et de Wcstphalie, trufles, vins et liqueurs, sau- 
ces anglaises, etc., etc., se trouvent en general chez 
tous les epiciers de la capitalc, mais particulierement 
et de premiere qualite aux magasins des Miloutines, 
perspective de Newski ctchez les marchandsEliseieff, 
Smouroff, Wiouschine et Babikoff. 

Quant aux provisons du pays; telles que boucherie, 
volaille et gibier, poisson , farine et grains, legumes, 
epiceries, beurre, oeufs, laitet creme, voici quelques 
instructions qui pourront, jel'espere, etre de quclque 
utilite aux cuisinicrs qui viendront en Russie. 
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VIANDE. 

(Mia$o.) 

La yiande de boeuf est generalement assez belle et 
de bonne qualite, quoique un peu moins nutritive 
qu'en France. On en livre a la consommation deux 
especes, Ie boeuf circassien [Tscherhaski gaicadinc)et]e 
boeuf russe (Rousslti gawadinc), le premier est genera- 
lement le plus estime. Ces viandes sont detaillees et 
vendues par les bouchers, en trois categories, au- 
trement ditl" 2° et 3 e sorte, dont les prix sont fixes 
par une taxe affichee dans chaque boucherie (i), et 
qui elle-meme varie selon la saison; Taloyau, la cu> 
lotte, la cote et la sous-noix comprennent la pre- 
miere sorte ; la poitrine, Fepaule et les jarrets ou gites, 
la deuxieme ; quant aux autres parties qui composent 
la troisieme sorte, je m'abstiens d'en faire mention, 
ainsi que de la viande gelee qui se vend depuis le 15 
octobre jusqu'au printemps; car ces deux qualitesde 
viande ne doivent, sous aucun pretexte, entrer dans 
une bonne cuisine, 

L'on trouve aussi chez les bouchers : des langues, 

(1) Je ne puis m'cmpficher, en passant, d'appeler Patten- 
tion de la Commission de salubrity relativement a Pincurie 
qui existe dans la majeure partie des boucheries; cette 
branche de commerce i'aisant partie essentielle de Palimen- 
tation, il serait a dfislrer qu'avec le temps Ton y institue 
des boucliei'ies & Pinstar de Pari*. 
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culottes de bceui', ronds de boeufs ct faux-filels sales 
d'une assez bonne qualite, ainsi quo Ie lard sale, pot- 
Irine et jambons fumes. 

Le veau vient ordinairement des environs de Saint- 
Petersbourg, raais le meilleur et le plus beau est 
celui que l'on revolt de Moscou : il n'y a pas de laxe 
quant au prix, il se vend a la livre ou au morceau, au 
gre de Facheteur, et le prix varic selon la qualite. La 
tctCj pieds, cervelles, ris, foies, rognons, amourettes, 
se trouvent chcz le boucher, il n'y a pas de mar- 
chands d'abats. 

II y a Irois espcecs de mouton : 1° Tschcrkasslti, 
2° Ordicnslii et 3° Rousshi ; la premiere espece est 
tres-rcchcrchee, elle est grosse ct de bonne qualite* 
la seconde estun pcu plus maigrc, mais commc gout 
elle pout rivaliser avee la premiere ; quant a la troi- 
siemc, la chair est seche et de mauvais gout. Le prix 
n'est pas non plus (axe, il varie selon la qualite et la 
quantite des arrivages. lis sont amenes vivants de mai 
a septcmbre, les premiers de NoM T otschcrkasski ou du 
Don, les seconds des steppes Bessarabiennes ct Kir- 
guises, cnfin les troisiemes des environs de Saint-Pe- 
tersbourg ; ils sont dctailles et vendus par morceau au 
gre de racheteur. Quant auxabals de mouton, comme 
l'on n'y attache aucune importance en Russie, les per- 
sonnes qui en desircnt, sont obligees de les comman- 
der d'avance. Uon trouvc de Fagneau dans la saison, 
mais trop petit pour pouvoir en tircr un bon parti. 
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Le pore se vend aussi chez les boiichers d'apres la 
taxe ; il est ordinairement de trcs-bonne qualile, ainsi 
qnc les peiils cochons dc lait, qui sontasscz rechcr- 
ches par les gourmets russcs. L'on peui facilement se 

# 

procurer du sang, des boyaux , de la crepinc, des 
conennes fralches, des pieds, des hures, etc., etc. 

Toute I'annce, et genoralement dans l'liiver, il y a 
a Saint-Petcrsbourg des colporteurs, dits raznoschiks, 
qui vendent des filets dc bceufs, des earres de veau 
ct dc mouton d'assez bonne qualilo. 

VOLAILLE ET GIBIER. 

(Kourctnaia i Ditscli.) 

L'on trouve des marchands de volailles et gibicr 
clans tons les inarches de la ville, mais le marche qui, 
sans conlredit, est le micux approvisionne sous lous ' 
les rapports, est le schoukinomc Dwor : Ton y trouve 
en ires-grande quanlile toute especc dc volaille, 
et gibier a plumes ct a poil, frais ou geles (1), 

(I) line des particularites tic la Itiissic, est l'cxtrfimo 
habilete avee larpiclle les marcliands de ve? 1 ::* 1 ** 1 eonscrvent 
pendant toute rannoo, dans Join's glaciiVos, les w/.-illeset 
glbfcr proles, alusi, par exemple, dans le* plus graudos clia- 
leurs tie juin et juillot, ils pouvent fournir la quantite que 
vous desiVcrez, do provisions gelccs depnis cinq mois, sans 
qu'elles aient pour cola perdu dc lour qualite. .le no pre- 
tends pourtimt pas pin* cula domior inns pi'eienmeo a cos 
dernieres; il est incontestable que les volailles ou glbior 
qui n*ont pus «He golt\s s<ml plus hirtuIoiHs, 
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selon Fepoque, j'en donne ci-apr&s la description 
avec les tfpoques ou Ton peut se procurer facilement 
chaque espece. 

POULARDES ET CHAPONS. 

(Pouliarka i Kaploune.) 

Generalement de tres-bonne qualite ; les meilleurs 
sont ceux qui proviennent des gouvernements de 
Rostoff et Wologda : des le mois d'avril, Ton a des 
jeunes poulardeset chapons, et jusqu'aumois d'aout ; 
ces derniers sont eleves en grande partie par des 
paysans de Graflski Slavenka et se vendent tres- 
cher. De novembre a avril, Ton trouve peu de vo- 
laille fraiche; mais en revanche. Ton peut s'en pro- 
curer instantanement par milliers, mais geles, etmal- 
gre cela de tres bon gout. 

Dindes (Inediouk)* Les meilleurs proviennent de 
la Finlande et de Courlande, on en trouve toute 
l'ann<5e, ainsi que des dindonneaux {malado'i kal- 
kounye). 

Pigeons (Golouli) se servent tres-rarement sur les 
fables des families russes. L'on peut s'en procurer 
toute Fannee: 

Oies (Gouge) proviennent generalement des gou- 
vernements environnant Saint-Petersbourg ; de tres- 
bonne qualite. L'on vend separement les abattis 
(potroka). 
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Poules (Koure). II y en a de deux sortes, celles des 
environs de Saint-Petersbourg et celles apporlees des 
gouvernements de Rostoff. Les premieres sont prefe- 
rables , vu que les dernieres sont toutes apportees 
gelees. 

Pqulets (Tziplionok). On peutse procurer des petils 
poulets nouveaux au mois de Janvier, tres-pelits et 
tres-chers. Leur prix diminue graduellement jusqu'a 
l'automne. De novembre a mai, il en est de merne 
pour les poulardes. 

Canards (Outki), de bonne qualite et frais de mai 
a septembre; geles de novembre a mai. 

Canards sauvages (Outhi dikyc). lis sont rares, 
chers et rarement bons. 

Faisans (Fazanye). On en trouve d'excellents pro- 
venant quelquefois de Boheme, mais generalement 
du Caucase ou d'Astrakan, de novembre a avriL 

Cailles (Percpiolki). Les mciileures proviennent 
ordinairement des gouvernements de Toul et Koursk. 
On peut a certaines epoques les achetcr vivantes. Elles 
sont en general de tres-bonne qualite. En hiver, elles 
sont encore tres-bonnes quoiquc gelees. 

Perdreaux gris (Kourapatki stiri). Proviennent 
des steppes du gouvcrnement de Kasan, mais en ma- 
jeure partie, ils sont apporles des environs de Saint- 
Petersbourg. On peuts'en procurer toule Tannee, 
mais plutot geles qu'aulremcut, 

Perdreaux muA$cs(Kourapatlci Biilye) . Cetteespece 
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est tres-ordinaire et ne pcut guerc scrvirque pour 
dcs fumcts de gibier ou farce ordinaire. lis provien- 
ncnt en partic d 1 Arkhangel. 

Gkhnotes (Riapschik). La golinote est sans contre- 
dit le gibier qui jouc le plus grand role dans la gas- 
tronomic russe ; cllcs sont apportees par milliers au 
moment du trainage, principalement des gouvernc- 
monts de Wologda, Arkhangel et Kazan, ct l'ete par 
Ics chasseurs dcs environs de Saint-Petersbourg: 
colics qui arrivent I'hiver, sont ordinairement divisecs 
en trois sortes, colics de premiere sorte sont bicn 
grasses ct blanches, ct les filets ne sont pas cntames 
par 1c plomb ; celles-la sont employees dc preference 
pour nits on salmis; la seconde sorte dont les cuisses 
etlos reins sont rompus, est employee pour les en- 
trees de filets, ct enfin la troisiemc sorte pour souf- 
fles ou farces. Ellcs sont tres-bicn conservecs gelees 
chcz les marchnuds dc volaillo, cc qui fait que Ton 
pcut en avoir toute l'anriuc. 

Coqs de Bkuykuk, Coqs de Bors (Tdtvrew, G/ow- 
khari). Cos deux cspeecs sont dans le moment dc la 
chasse apportees par les chasseurs cles alcntours, et 
l'hivcr ils arrivent gelcs your la plupart du gouvcr- 
nement de Kazan. 

Bucassks [Beka&te), Bkcassgs de Bois (fValdsch- 
neplf). Doubles (Doupclt). Cos trois cspeecs de gibier 
sont trcs-rccherchees dcs gastronomes misses, princi- 
palement les Doubles. Pendant le moment de la 
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chasse, 1'on pent s'en procurer de parfaite qualite ; 
de novembre a avril, on nepcutles avoir que ge- 
lecs ? mais d'une parfaite conservation. 

Grives {Drosdie). Pendant Pete, elles proviennent 
des environs, et pour l'hiver, elles sont apportees ge- 
leesde Moscou. 

Octarbes (Dralma). Von en trouvc tres-raremenfc 
et elles sont generalemenfc peu cstimees, lc peu que 
l'on voit, provient de la Bessarabie ou des marais du 
Dniester. 

II y a encore une serie de petits gi biers qui ne ticn- 
nent dans la gastronomic qu'tin rang tres-secondairc, 
et que Ton ne voit que de loin en loin, tels que Ies 
allouettcs (Jawaronoke), barges (Koulikis). Quelques 
cspeces d'ortolans nommes (Awscicnlti, pcssoschnilti, 
padarojniki), etourncaux (Skwarzie), fauvctles (Traw- 
niki). L'on sc scrt quelqucfois de ccs petits oiseaux 
pour garnitures do rots, mais ils sont en general 
tres-peu rechercbes. 

Elan (Lossc). La chair a quelquc analogic avec le 
cbevreuil, quoiquc «n peu plus ordinaire; on lc re- 
volt l'hivcr du Calicase ou de Kasan. On sc sort tlu 
cuisscau et de la selle que Von fait mariner. 

Sangmkr (Wepre). On en voit tres-raremenfc, et le 
peu qui arrive a Saint-Petersbourg, provient des 
gouvcrnements de Grodno et Minsk. 

Cuevreuil (Kassouli). Tres-estimc des gastrono- 
mer ; se vend cbez Ies marcbauds de volaille par 



18 LA GASTRONOMIE EN ItUSSIE. 

piece ou entiers, de novembre a mai. Us proviennenl 
en par tie du Caucase. 

Lievres (Zdielze). II y en a toule l'annee, geles ou 
non, des blancs et des gris ; ils sont en general tres- 
peu cs limes. 

Ovn${Medwede). L'on trouve plusparticulierement 
chez les charcutiers des jambons et pattes d'ours. Les 
gourmets en font un grand cas. 

Crates [Gribischki). Se vendent en hiver ; elles 
sonl en general tres-belles. Elles viennent gelees des 
gouvernemens de Rostoff ct Wologda. - 

POISSONS. 

(Hiba.) 

Le poisson se vend a Saint-Petersbourg, dans des 
grandes barques qui se trouvent sur les differents 
canaux qui traversent la ville. L'on trowe chez ces 
marchands le poisson vivant, le poisson gele (en hi- 
ver), et le poisson sale, le vesiga (1), la colle de pois- 
son et le caviar. 

Steulets (Sterttdtt). Le sterlet est le poisson le 
plus estitne en Russie et en meme temps le plus cher, 
puisqu'il y en a qui coutent jusqu'a 75 roubles 
(300 francs) ; du reste le prix varie selon la grosseur 
et la qualite ; on reconnait leur superiority a la nuance 

(1) Ncrf de lupine clorsale de l'esturgeon dont on se sert 
pour garnir les pfttSs rinses clits Kouliblaks, 
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jaunedu ventre; on les achete vivants toute Pannee 
aux harques, qui en font une enorme provision pour 
Fliiver, ils les regoivent ordinairement du Volga jus- 
qu'a la fin de septembre. II y a une autre espece de 
sterlets (dits kostioutschka), d'une qualite inferieure 
et par cela meme d'un prix bien moins eleve, ccux- 
ci viennent du lac de Ladoga ; on les re<?oit de mfime 
e;: ete jusqu'aux premieres gelees : quant oux sterlets 
geles, qui viennent en partie de 1'Oural, ils se vendent 
a la livre et ne sauraient otre employes dans une 
bonne cuisine. 

EsTUitGEOtf (Ag&trine), On les re<?oit vivants et 
d'excellente qualite du Ladoga ; ceux que Ton re<?oit 
geles proviennent ordinairement du Don, d' Astra- 
khan, de FOural et de Simbirsk. On le vend aussi 
sale pendant le Careme. 

Saumon (Lassossc). Le meilleur saumon que Ton 
mange est celui dela Newa, du 15 juillet au 15 aout; 
du reste on peut s'en procurer toute Pannee, gele ou 
non, sale ou fume ; pour ce dernier, on le trouvc 
plul&t chez les charcutiers ou epiciers. Les meilleurs 
saumons fumes proviennent de Riga. 

Lavaret (Sigui). Les meilleurs proviennent du 
Ladoga. Ce poisson est en general tres-estime ; il a 
quelque ressemblance avec l'alose ; on peut en avoir 
aux barques de vivants toute 1'annee, ainsi que sales et 
fumes : ccs derniers chez les charcutiers et epiciers, 

Soudac (Soudac). Tres-estime enRussie, ila beau- 
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coup de rapport avec notre mcrlan ou cabillaud et le 
schill du Danube : on en peut avoir de vivants loute 
l'annee. 

Thuite saumonke (Lafoforelle). Toute l'annee on 
peut en avoir de vivantes aux barques ; elles pro- 
viennent des lacs les plus rapproches de Petersbourg. 
Onlcs re£oitenete,parla communication des canaux,. 
et l'hiver on les amene clans des grands tonneaux 
d'eau constants a cet cffet. 

Tjiuites deGatschina (Gatschinski Forelle) Petites 
truitcs tres-delicates, provenant en general d'une villa 
impcriale voisine de Petersbourg (Gatsehina). On en 
re$oit des vivantes toute l'annee. 

IhUeke Beloribitza^ Bcfaaga, Scvriouya, Tiotschka, 
poissons originaires de la Russie dont quelqucs-uns 
sont de la iamillc des csturgeons. On no les recoit 
qu'cn hiver et par consequent gelcs ; ils proviennent 
en partie d'Arkangel, d' Astrakhan et de FOural. 

Cakassins (Karassi). Sorte de poisson de petite 
espcce assez recherchee en Russie ; on les regoit vi- 
vants des environs de Petersbourg. En hiver on les 
oxpedic geles d' Astrakhan et SaratofF. 

Cakpes (Karpe). Elles sont assez rares; le peu que 
Ton retjoit des alentours vicnnent de mai a octobre. 

Awiuiixes (Ougri). De mfiine que les carpes. 

Buociiet (Schottlie). On en fait generalcment peu 
de eus en Russie, et avec raison; car il est effcclive- 
menl mauvais. 
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Eiibrlans. ( Kor.iouschki) . L'on en recoil d'excellents 
et vivanls de mai a juillet; ils proviennent en partie 
du Ladoga : de novembre a avril, il y en a quelquefois 
de tres-beaux, mais geles. On en Irouve des fumes 
chez les epiciers. 

Morub [Labardane). On en re$oifc d'assez bonne en 
hiver d' Astrakhan. 

Tx?icms(Linnye). Ellcssont assez rares ; celles que 
Ton repoit sont apportees vivantes du lac d'lllmen , 
dte com me hiver. 

Perches (Okouni). II y en a de vivantes toutc Van- 
nde, de mer et de Nowogorod. 

Bremes (Leschi). Les meilleures sont celles du lac 
de Ladoga et de Nowogorod ; on pout en avoir des 
vivantes en toute saison. . 

Navagas. Poisson que Ton ne recoil que gele d'As- \f-$- iM -^ 
Irakhan; il est assez recherche par les gourmets; de .;"'/ ;^ J 
novembre a levrier. Jx.m^h c>m 

Lottes (Nalime). On peut se les procurer vivantes d *hh-A 
toute Pannee ; les marchands de poisson vous Iivrent t*/'~f , */ 
les ibtcs autant que Ton en desire, ils les vendent a la 
livre : la majeure partie vient de Louga. 

Goujons (Piscari). On s'en procure tres-difficile- 
ment a Saint-Petersbourg , mais en revanche ils sont 
abondants et dclicieux a Moscou. 

Riavouscuica. Espece de petit poisson que Ton 
trouve le plus ircquemmeiit dans la Newa, etles lacs 
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de Ladoga et d 'Onega , d'avril en septembre. On en 
trouve de fumes chez les epiciers. 

Chabots (Sniatkis). Tout petits poissons dont on 
se sert le plus ordinairement dans le Careme pour lc 
stschi-maigre, et dans la semaine de carnaval pour les 
blinis ; ils se vendent a la livre, et sont ordinairement 
expedies en hiver de Pskoff. 

Morue seche ou Merluche (Treska). Peu recher- 
chee; elleprovient ordinairement d'Arkhangel. 

Kilkis. Petits poissons marines a Revel , qui en a 
la renommee, ils servent pour hors-d'oeuvre. 

Lamproies. (Minoguis), On les re$oit vivantes en 
ete , mais elles sont tres-rares ; ellcs sont marinees a 
Narwa et expedites dans toute la Russie. On les sert 
pour hors-d'oeuvre. 

Ecuevisses [Raid), On peut s'en procurer en tout 
temps et en grande quantite. Les meilleures provien- 
nent de la Finlande. 

Goujons-Perciies (lerchis). Petits poissons trcs- 
estimes en Russie; on en trouve tonle Fannee de vi- 
vants ; ils proviennent en majeure partie du lac de 
Ladoga. 

Dans les barques des marchands de poisson , l'on 
trouve encore le vesiga , la colic d'Esturgcon , et les 
differcnts caviars, tels que caviars d'cslurgcon frais et 
sec (dit paisna'i) caviar de sterlet et de sigui. Cesdeux 
dernieres sortes de caviars sont naturellement trcs- 
cheres, et l'on ne peut s'en procurer que tres-diffici- 
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lement. 11 se trouve pourtant quelques amateurs qui 
en commandent d'avance aux marchands de poisson, 
qui tuent sterlets ou siguis pour les satisfaire. Le ca- 
viar de sterlet ne coute pas moins de 50 fr. la livre ; 
celui de siguis naturellcment coute bien moins cher. 
Quant a celui d'esturgeon, il s'en fait une tres-grande 
consommation en Russie, principalement dans la se- 
maine du carnaval, ou on le mange avec les blinis. II 
arrive ordinairement par barils, a Saint-Petersbourg, 
expedie generalement d' Astrakhan et de l'Oural. II y 
a sur les canaux de Saint-Petersbourg de 30 a 35 bar- 
ques de marchands de poisson; je citerai entr'autres 
celle du marchand Goloubine, au pont Simeonsky 
comme une des mieux appro visionnees. 

FARINES ET GRAINS. 

(Mouka i Kroupa). 

11 y a en Russie des magasins speciaux appeles La- 
baznieLawki, ou Ton trouve toute espece de farinc et 
grain tels que gruau, sarrazin, seigle, avoine, millet, 
sel, etc., etc, 

LEGUMES. 

(Zelennoi). 

L'on peut se procurer tous les legumes en general, 
et meme , depuis quelques annees , les fruitiers riva- 
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iiseni a qui livrera le plus t&t des primeurs a la con- 
sommation; c'est ainsi que deja en avril Ton voifc 
chez eux exposes en vente des petits pois mangetout, 
dits stroutchkiSt des haricots verts, ogoursis frais, epi- 
nards, oseille, saladcs, cerfeuil, estragon, fenouil; et 
en mai des morilles, choux f rises ? orlies, petites ca- 
rottes nouvelles, pommes de terrc nouvelles, radis 
blancs et roses : Ton trouve chez cos memes fruitiers 
tous les legumes sees, beurre, oeufs, etc., etc. 

FRUITS FRAIS. 

(Froukte s\v6j6). 

Les premiers fruits tels que fraises, framboises, 
cerises , etc. , paraissent des le cOinmencement 
d'aviil chez les epicievs des Miloutines et autres 
dont j'ai donne les noms plus haut; ces fruits sont 
pousstis dans les serres et se vendent extremement 
chcr : j'ai vu vendre les premieres fraises 25 kopecs 
(1 franc) la piece. II vient ensuite la fraise dite Is- 
panski, de juillet a aout; les framboises suivent le 
meme cours que les fraises : viennent ensuite Jes 
abricols, peches, prunes, ananas, raisins, la ma- 
jeure partie de ces fruits vient de Moscou. Les 
melons d'eau (arhouse) dont les meilleurs viennent 
de Taganrog, Tzarilsin et Moscou ; les grenades du 
Caucase et de Lisbonne; les poires Saint-Germain, 
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duchesse, bcure catillard, bow chretien, do. France* 
Les melons sont en nbondance en juillct et aout. 
On repoit aussi des mirabellus de Moscou et de 
Crimec; mais ellcs sont rarcs, ainsi que des reine- 
claudes; les groscilles rouges ct blanches sont en 
grande quantite de juillct a aout. 

A commencer do scptcmbre, les poinmes sont 
aussi tres-abondantcs. dies offrcnt unc assez grande 
yarietes d'especes. 11 y a les pommes elites anto- 
| nowski ct boroivnique pour dessert, zelonka, krija- 
j pclle, skwosnot et piplri ponr marmcladc, et enfin 
\ Ins krimski, gr&wemtcin, oportowe et sklicmkowc 
1 pour compote. 

£ 

\ 

1 

! 



<i 



HORS-D'OEUVRE 

(Zakouski.) 



11 est d'usage en Russie, le jour d'un diner, de 
preparer dans une piece, la plus pres de la salle a 
manger, une table couverte de differents hors- 
d'oeuvre : tels que, radis, beurre, anchois, caviars, 
saucissons en tranches et quelques petits hors- 
d'oeuvre chauds de cuisine, plusieurs carafons de 
liqueurs, telles que : eau-de-vie blanche, amer, po- 
meranz, anisette, genievre de Hollande et arak ; 
quelques assiettes de tranches de pain blanc et bis. 
Les convives, avant d'aller se mettre a table, passent 
dans celte piece et s'arretent autour de celte table, 
pour y prendre chacun selon son gout un peu de 
ces hors-d'oeuvres et un petit verre de liqueur ; 
c'est ce que Ton appelle prendre le zakouski. Si 
parmi ces hors-d'oeuvre on sert du caviar frais, il 
faut avoir soin d'ajouter une petite assiette d'oignon 
vert hache ; mais ceci est ordinaire ment Taffaire du 
maitre d'hotel ou du bufietier. 

Pour les hors-d'oeuvres deja connus de tout le 
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monde, il est inutile que j'en fasse ici mention, je 
donnerai done seulement un aper$u de quelques 
hors-d'oeuvre tout a fait nationaux. 

Habengs gbatines. Passez au beurre un petit oi- 
gnon hache Ires-fin jusqu'a ce qu'il soit bien blond, 
prenez la chair de trois ou quatre harengs que 
Vous aurez d'abord fait dessaler pendant deux heures 
dans du lait; coupez cette chair en petits mor- 
ceaux, mettez avec Poignon et ajoutez le double 
de mic de pain de seigle fine, assaisonnez avec 
poivre et muscade, ajoutez une cuilleree ci'alle- 
mande bien reduite, et melez quelques minutes sur 
le feu, versez ensuite sur un plat ct mettez re- 
froidir ; apres quoi vous prendrez cet appareil par 
parties et les roulerez en forme de harengs, que 
vous mettrez sur une feuille de papier beurree sur 
une plaque ; vous ajouterez les tetes et les queues 
que vous aurez eu soin de conserver : quelques mi- 
nutes avant de servir, faites-leur prendre couleur 
au four des deux cotes, et envoyez sur une petite 
assiette. On les sert aussi qnelquefois en papillottes, 
ou dans des petitcs caisses en papier preparees a 
cet effet. 

Habengs a la Livonienne. Coupez les filets de 
trois ou quatre harengs en tres— petits des, taillez 
de mfime la raeme quanlite de pommes de terre 
cuites ainsi que des pommes crues, melez le tout 
ensemble dans une terrine, ajoutez persil, cerfeuil, 
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estragon el fenouil hache, huile ct vinaigre, set et 
poivre, placez sur une assictte en donnant la forme 
de harengs, ajoutez les tetes et les queues. 

Harengs fumes. Levcz les filets de deux ou trois 
harengs fumes, taillez-les en tranches minces', 
rangez-les sur une assiette, en mettant entrc chaque 
tranche une lame de pomme de lerre cuite, versez 
dessus un peu d'huile ct de vinaigre et parsemez 
de ccrfeuil, echalottes, fenouil et estragon haches. 

Estcrgeon et saumon sales. Taillez en tranches 
Ires-minces et mettez sur une petite assiellc, versez 
huile et vinaigre. 

Canapes au caviar. Taillez dans un pain a potage 
des petils canapes ronds ou earres, masquez les le- 
gerement de beurre fin, et ensuite de caviar frais 
ou sec, parsemez le dessus d'un peu d'oignon vert 
hache tres-fin. L'on sert de ces memes canapes 
couvcrts en place de caviar, d'une tranche bicn 
mince de veau ou jambon, langue, viande salec, 
gibier ou volaille, et petits chaufroids divers. 

Canapes aux ieiicuis. Preparez des canapes car- 
res longs, masquez de beurre fin, recouvrez d 1 un 
peu de gelce hachce et mettez dessus un ierchis 
bien cnvcloppe d'une bonne mayonnaise, L'on 
scrfc aussi pour hors-d'cuiivres des petites tranches 
de jambon cuit ou cm, de la langue, du pale de 
gibier, du poisson fume, des pelitos snueisses de 
gibier, des champignons farcis. 



T.A r..\STnO.\OMIK E.N !lCSr-!K. .10 

Petits pains a la varsoviexkk. Failes des lout 
petits pains de gruau dc la forme d'un pain de la 
Mecquc; Iorsqu'ils sont cuits et rcfroidis, coupez un 
couvercle sur le milieu et enlevez loute la mie qui 
so trouve a Tinterieur; garnissez d'une salade russc 
Lien as&aisonnee ; recouvrez et servez sur une petite 
serviette. 

Canapes d'eckevisses. Taillez dans un pain a po- 
tage dcs canapes ronds , masquez de beurre d'an- 
chois ; rangez dessus, en rosace , des belles queues 
d'ecrevisscs trempees dans un peu dc gelee; rem- 
plissez les vides avec cerfeuil et estragon baches 
Ires-fin. 

Ecuevisses farcies. Prenez une douzainede grosses 
ecrevisses ; lorsqu'elles sont cuites selon la regie, faites 
une incision en dessous et sur toute la longueur dcs 
deux cotes, pour separer le Yentre de la carapace ; 
mettez la chair des queues dc cote, pilez lout Finte- 
rieur dcs ecrevisses avec un peu de panade de pain ati 
lait j assaisonnez et ajoutez unebonne cuillerec de be- 
chamel reduite, passcz au tamis fin ; emplissez les cara- 
paces de cetle farce en y introduisant une queue a 
chaque, semez dessus un peu de mie de pain fine, 
verscz nvee le pinccau quelqnes gouttesde beurre fin, 
faites prendre coulcur au four, et servez sin' serviette. 

Taktelettes de aiuiEn. Preparez une dizaine de pe- 
tiles tartcletles rondes on ovalcs, que vous garnissez 
d'un salpicon de gibier. conwie pour pcti les croustades 






30 LA GASTRONOMIE EN RUSStE. 

ou vol-au-vents ; Ton sert de ces tartelettes garnies 
de toute sorte , soit champignons, truffes, volaille , 
poisSon, homards, etc, etc. 

Cboutes chaudes d'oie fumee. Taillez dans lin 
pain de seigle des croutons ronds, d'un centimetre 
d'epaisseur; faites prendre couleur des deux cotes 
dans du beurre clarifie ; creusez le milieu pour Tem- 
plir d'un peu de choucroute a l'allemande, et mettez 
dessus une petite tranche d'oie fumee ; versez legere- 
ment un peu de bonne cspagnole reduite, et servez 
sur serviette. 

Croutes At fromage. Taillez dans un pain a po- 
tage une dizaine de canapds ronds, colorez dans un 
peu de beurre clarifie , saupoudrez le dessus de par- 
mesan r&pe et mettez quelques minutes au four a 
prendre couleur; servez sur serviette* On fait de ces 
memes croutes, en rcmplagant le parmesan par une 
tranche de gruyere, Chester, stillton ou autres fro- 
mages. 

Eperlans marines. Vous aurez, a ceteffet, prepare 
la veille une vingtaine d'eperlans de la maniere sui- 
vante : apres avoir bien nettoye ^t essuye les eper- 
lans, il faul leur faire prendre une couleur bien 
blonde des deux c6t<3s dans de l'huile de Provence; 
laissez refroidir et rangcz dans un vase quelconquc 
de terrc ou de verre , scmez dessus quelques tranches 
d'oignons, deux feuillcs de laurier, sel et quelques 
grains de poivre, et couvrez de vinaigrc rcduit, mais 
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froid. Le lendemain vous les egouttez 6t les servez 
dans un petit bateau ou sur une assiette. 

Hoks-d'oeuvre livonien. Maniez dans line casse- 
role six onces de beurre en pommade , ajoutez, Pun 
apres l'autre, cinq jaunes d'ceufs ; assaisonnez, de sel, 
poivre et muscade, une cuilleree a bouche de farine ; 
melez a cet appareil les filets d'un hareng sale coupes 
en petits des, et les filets de cinq beaux eperlans 
frits ; ajoutez les cinq blancs d'ceufs fouettes et versez 
cet appareil dans une poele a omelette grassement 
beurree , cuisez a la bouche du four, et ensuite taillez 
en morceaux ronds ou carres et servez sur une petite 
assiette comme hors-d'oeuvre chaud. 

Hakengs a i/estiionienne. Levez les filets de trois 
beaux harengs , laissez-les dessaler une dcmi-heure 
dans du lait, apres quoi, vous les egouttez pour les 
piler et les passer au tamis de Venise ; mettez dans 
une terrine , melez avec quatre cuillerees a bouche 
de bonne creme double et la meme quantite de bonne 
chapelure qu'il y a de chair de hareng ; melange/ bien 
lc tout et faitcs cnire a la bouche du four, dans des 
petites poeles aBlinis bien bcurrees : servez comme 
hors-d'oeuvre chaud. 

Boudin polonais. Mcme preparation que pour le 
boudin ordinaire, seulemcnt que la panade de pain 
doit etre remplacee par de la semoule de Smolensk, 
cuite au lait. 

Caviar de sterlets. Quatre ou cinq heurcs avanl 
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de scrvir, fendez le ventre d'un sterlet pour en ex- 
traire les oeufs, mettez-les avec precaution dans 
une tcrrinc, salez legerement avec im peu de set 
blanc, line pincee de poivre blanc; mclez avec les 
dents d'une fourchelte de bois, en ayant soin de nc 
pas ecrascr les ceufs; vcrscz 1c tout sur un lamis, 
couvrez et mettez a la glaciere jusqu'au moment du 
service, cnlevez-les alors du tamis avec soin ct servcz 
dans un petit bateau a hors-d'eeuvrc. 

Autres caviars. On prepare aussi pour hors- 
d'oeuvre les ocnfs do sigui, truite, soudac, pcrche et 
brocbet; 1c meillcur est celui de sigui : pouvecux-ci, 
il fautj apres les avoir cxtrait du poisson vivant, les 
ineltre dans Teau et en retirer. avec precaution, les 
fibres qui les atlachent, vous les verscz ensuite sur 
u n (amis, et, lorsqu'ilssontbicn egouttes, assaisonnez 
dosel et poivre fins, un peu d'oignon vert, hachc fin; 
niuloz le tout soignenscment pour nc pas crever les 
trufs, laissez ainsi h la glaciere pendant vingt-quatre 
beures, ct servez ensuite commc hors-d'oeuvre 



POTAGES. 



BORTSGH POLONAIS. 

(Bortach Polski.) 

Coupez une julienne composec de betteraves, por- 
rcaux , racincs de celcris et de persil, ct un oignon; 
vous y ajoutez un petit chou frisc. coupe de meme, 
passcz le tout au bcurre dans une casserole de 
moyenne grandeur; lorsque le tout sera d'une bonne 
couleur blonde, vous mouillez avec du boa bouillon 
et une cuillcre a pot do jus de betterave aigri , vous 
y ajoutez un bon canelon que vous aurez fait rotir 
d'avance aux trots quarts , a peu pres deux livres tie 
poitrinc de bocuf que vous aurcz fait blanchir d'a- 
vance, ctun bouquet compose de marjolaine, deux 
ou trois champignons sees (dits gribouis), une feuillc 
de laurier et un clou de girofle; faites bouilllr tout 
doucernent jusqu'a entierc cuisson du caneton et du 
becuf, que vous sortez du polago pour depecer 1c 
caneton d'apres la regie, et coupez le brruf en jrros 
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des ; relirez le bouquet, degraissez le potage , assai- 
sonnez d'un bon gout, ajoutez une liaison compo- 
see d'une demi-cuillfere a pot de creme aigre (ditc 
smitane) que vous detendez avec le jus de deux bette- 
raves bien rouges rapees, une bonne pincee de persil 
et de fenouil haches et blanchis. Au moment d'en- 
voyer le potage, vous y ajoutez les morceaux de bceuf 
et de caneton, ainsi que des petites saucisses diles 
chipolata, que vous aurez fait griller d'avance et 
dont vous aurez soin de retirer la peau qui l'en- 
veloppe. 



POTAGE AUX CHOUX A LA RUSSE 
AVEC GRUAU DE SARRASIN. 

(Stschi r, 1 greschenevai kaclie.) 



Coupez deux moyens oignons en des tres-fins, 
que vous passez au beurre, ajoutez a peu pres une 
livre ct demie ou plus, selon la quantity de per- 
sonnes (1) de choucroute hachee cle quelques coups 
de couteau; vous passez le tout ensemble avec l ? oi- 
gnon, apres quoi, vous ajoutez une cuillere a bouche 



(l) l.es proportions 6tant fanblies pour environ dix per- 
sonnes, Ton pouiTa augmenter ou climinuer les doses de 
chaque recette selon le nonibrc ties convives. 
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de farine et troisde cr6me aigre (smitane), vous melez 
le tout ensemble et remplissez avec du bon bouillon, 
vous y mettez un caneton entier, roti d'avance a 
moitie , quelques morceaux de poitrine de boeuf 
blancbis et quelques saucisses ; vous retirez la casse- 
role au bord du fourneau atin de faire bouillir tout 
doucement ; jsnlevez, apres entiere euisson, caneton, 
boeuf et saucisses que vous eoupez et depccez selon 
la regie, pour rctnettre duns le polage au moment 
de le servir, et a prop que vous l'aurez bien degraisse 
et lie avec quatro ou cinq euillerees a bouchede sini- 
tane , assaisonnez de bon gout et mettez une bonne 
pincee de persil hache et blanchi. 



GRUAU DE SARRASIN ROTI POUR SERVIR 

AVEC LE STSCHL 



Detrempez une livre de grain de sarrasin concasse 
avec une quantite suffisante d'eau tiede, pour en 
former une pate compacte; salez et mettez le tout 
dans un pot de terre vernisse a Finlerieur ou, a 
defaut de celui-la, dans un grand moule a Charlotte, 
mettez a four chaud et laissez cuire a pcu pres deux 
heures, apres quoi vous enlevcz la croute epaisse qui 
s'est formee dessus pour ne prendre que le milieu, que 
vous mettez dans une terrine pour y ajouter gros 
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comme un ceuf de bon beitfrc fin , pendant qu'il est 
Lien chaud, maniez-le bien avec la spalule; mettcz 
alors en presse, entre deux couvercles de casserole, 
que cctte pate ait un centimetre d'epaisseur; lors- 
qu'ellc est cnlierement refroidie, vous la decoupcz 
avec un coupe-pate uni, de la largeur d'un petit ptttc 
ordinaire ; laitcs eolorer des deux cotes dans du 
bcurrc clarifie. Scrvcz-lcs bicn chauds sur une ser- 
viette et envoyez avec le stscbi. 



POTAGE ROSSOLNICK AUX CONCOMBRES. 

(Soupe Rassolnik c 1 agourtzami.) 

Preparez des racines depersil et de celeri en forme 
de petites carottespourgarnitures, vous faites deux inci- 
sions en forme de croix sur la tete de chaque racine, 
vous les mettez ensuite a blanchir a Peaufroide, apres 
dix minutes d'cbullition vous les rafraichissez et les 
mettez dans la casserole qui doit vous servir a terminer 
le potage ; prenez une dizaine de concombres sales 
{ogoursis) que vous taillcz en gros losanges, et blan- 
chissez vivement afin qu'ils soient bicn verts, rafrai- 
chissez-les apres deux minutes d'cbullition, et apres 
les avoir egouttes sur une serviette, mettez-lcs dans 
la casserole avec les racines blanches, preparez 
a pari un veloute legor mouille d'un consomme do 
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Yolaille bien succulent; apres l'avoir bien degraisse 
et passe a Pctamine, vcrscz-le dans la casserole ou 
se trouvent deja les legumes, ajoulez un demi-verre 
dejusde concombres (rassole)^ liez le potage avec 
jaunes d'oeufs et creme double selon la regie; au mo- 
ment de servir, ajoutez au potage les membres de 
deux jcuncs poulels que vous aurcz fait cuire d'abord 
dans le veloute du potage ou braises apart. L'on peut 
reinplacer les poulets par des petites quenelles de 
volaille ou godiveau. 

POTAGE DE STERLETS AUX FOIES 

DE LOTTES. 

(Oukha ise sterledie q 1 petschonkami nalima.) 

II faut pour ce potage u'cmployer que du poisson 
vivant, tels que sterlets, ierchis (goujons-perches), 
perches et siguis (lavarets)* Vous nettoyez les sterlets 
en ayant soin de leur enlever les ecailles osseuses 
qu'ils ont sur le dos, ainsi que le nerf qui se trouve 
adherent a l'epine dans toute sa longueur; on peut 
facilement Penlever a Paide d'une aiguille a brider ou 
d'une fourchette. Lorsque vos sterlets sont parfaite- 
ment ncttoyes, enveloppez-les d'une serviette et lais- 
sez-les dans un endroit frais, jusqu'a cc que le bouiU 
Ion soit pret, seulement il faut eviter de preparer les 
sterlets trop d'avance, il faut done pour cela que le 
bouillon soit fait avant. 

3 
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Vous marquez votre bouillon avec une cinquan- 
taine de petits ierchis, une vingtaine de petites per- 
ches, et un ou deux moyens siguis, le tout parfaitc- 
nient nettoye et mis dans une casserole a potagc avec 
racines de persil, celeri, un oignon et bouquet garni; 
assaisonnez d'un bon sel et laisscz bouillir jusqu'a 
cntiere cuisson des poissons composant le bouillon ; 
passez et clariGez avec un peu de kaviar et deux 
blancs d'oeufs meles avec un peu do bouillon (Void, 

Vous aurez taillc une julienne de racines blanches 
et lorsque vous l'aurez passee au beurre et braisee, 
vous I'^goutterez et la mcttrez dans la casserole qui 
doit vous scrvir pour lc potage, vous coupez alors vos 
sterlets en tronpons formant le losange, vous les met- 
tez de meme dans la casserole -ou se trouve deja la 
julienne, vous versez dessus le bouillon de poisson et 
faitcs bouillir tres-doucement dix minutes avant de 
servir; vous y ajoutcz les foies do lottes cinq minutes 
avant d'envoyer le potagc ; servcz sur une assietlc 
quelques tranches do citron tres-minces et sans 
zeste. 

* 

On sert quelquefois du oukha au vin de Cham- 
pagne; dans ce cas vous en faites bouillir quelques 
minutes une ou deux bouteilles que vous introduisez 
dans le potage au moment do scrvir. 

Dans les endroits ou I'on ne pcut se procurer les 
poissons qui composent le bouillon, tels que ierchis 
ct siguis, on pent les rcmplacer par des perches et 
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tanches, et le sterlet par de l'esturgeon, mais il est 
probable que dans quelque temps, par les communi- 
cations qui sont en voie d' execution, Ton pourra 
recevoir des sterlets et autres poissons vivants dans 
quelque lieu que Ton se trouve. 



POTAGE BOURGEOIS AUX CHOUX FARCIS. 

(Soupe po Meschanski <? kapousta farchirovannai'.) 

Taillez en batonnets de trois centimetres de lon- 
gueur, carottes, celeris, persil, poireaux et navets, 
blanchissez et braisez dans un bon bouillon, egouttez 
apres leur cuisson , et finissez le potage avec uo bon 
consomme clarifie. 

Servez dans une casserole d'argent a part des pe- 
tits choux farcis d'un bon godiveau, pour lesquels 
vous emploierez du chou frise, prepare et braise se- 
lon la regie; en les farcissant vous leur donnercz la . 
forme d'une paupiette, marquez-les dans un plat a 
sauter beurre, saupoudrez-les de parmesan rape, 
faites leur prendre couleur dix minutes avant de ser- 
vir. 
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POTAGE A LA GRECQUE. 

(Grctscheski soupe.) 

Vous prcparez un.polage puree de pois dans lequcl 
vous ajoutez unc bruuoisc, vous aurcz d'avance un 
filet de mouton braise que vous taillerez en escalopes 
pour les mettrc dans le potage au moment de 1c ser- 
vir; finissez le potage en y ajoutant le fond quia 
servi a braiser le mouton, degraissez et scrvcz. 



POTAGE AUX ORTIES. 

(Stschi zelionye is krapnva.) 

Epluchezetlavezsoigneusemcntune livrc et demic 
d'orties nouvelles, blanchisscz et rafraiehissez, pres- 
sez et passez-lcs au cotiteau , hachez ct passez au 
tamis, failes ibndrc deux livres d'oseille que vous 
mSlez aux orties apres Favoir passee au tamis, ensuite 
vous hachez un moyen oignon que vous passez 
legererrient avecf une dcmi-livre de beurre fin ; vous 
ajoutez deux cuillerces a bouche de farinc, vous mS- 
lez ensuite l'oseille et les orties, vous mouillez le tout 
avec du bon bouillon ; laisscz bouillir doucement et 
degraissez, liez le potage aYec six cuillerees a bouche 
de smitane; assaisonnez et mettez dans le potage une 
vingtaine de petites saucisscs chipolata. 
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II faul servir sur une assictte a pari unc vingtaine 
de moities d'oeufs farcis, panes et frits. 



POTAGE TORTUE AU STERLET. 

(Soupe tortue is sterlede.) 

Pour le fond de votre potage vous prencz du 
blond de veau tres-succulent que vous liez a fro id 
avcc une cuillerea a cafe de fecule pour une forte 
cuillcrec a pot de blond de veau, vous rcmplacez la 
tortue par des tron$ons de sterlet euits au vin de 
Champagne, des foies de lottos el des pctites que- 
nelles de soudac blanches , vcrtcs ct aux truffes 
hachees; finissez avec J'inlusion d'herbesau Mad ere * 
ct une pincee de poivrc de Cayenne, eomme pour le 
potage tortue a l'anglaise. 



POTAUE LIVOMEN AUX KLOSK1S. 

(Liilandski soupe <? kloskis.) 

Preparez un potage creme d'epinards selon la 
regie, qtie vous scrvez en y ajoutant des kloskis pre- 
pares comme suit : Faites une panade bien dessechec 
de la mie d'un pain u potage trcrnpec dans du lait, 
ajoutez trois ou quatre oeufs, une pincee de sel, ct 
iaites-en unc pate a choux legerc, passez au beurre 
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une petite echalote et ensuite un quart dejambon 
cuit coupe en salpicon, passes* de mfime dans du 
beurre clarifie une bonne poignee de croutons de 
mie de pain en salpicon, melez alors echalote, 
jambon et croutons frits a la pate choux, prenez cette 
pate par parties avec une cuiller a cafe et echaudez- 
les dans une eau legerement salee quinze minutes 
avant de servir, egouttez et mettez dans le potage 
apres Pavolr lie a la creme double et gros comme un 
ceuf de beurre tres-tin. 

On peut remplacer les epinards. par des laitues en 
leur faisant subir la meme preparation. 



BATWIMA. 

Faites fondre deux livres d r oseille que vous egout- 
tez et passez au tamis de Vcnisc, mettez dans la cas- 
serole a polage et sur la glace, faites la meme opera- 
tion a trois livres d'epinards et une bonne poignee dc 
feuilles dc bctteraves nouvelles et metlez avecl'o- 
scille, coupcz en salpicon une douzainc d'ogoursis 
frais que vous mfilez avec oseille et epinards en, y ver- 
sant la quantite voulue de kislischy (1) pour eipplir 

(1) Roisson russc dontjc domic plus loin la rccette : pour- 
tant dans le eas ou Ton so trouverait dans ['impossibility de 
se procurer cette boisson, on pourrait la remplacer par da 
petit vin Wane n.uuvcau un pen piquant; j'en aj fait l'expd- 
I'ience qui nfa aysez bien r6ussi. 
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casserole a potagc; assaisonnez de scl et line bonne 
pincec de sucrc en poudre, un peu d'estragon, cer- 
feuil, fenouil et echalottes haches; quelques minutes 
avant de servir le potage, mcttez dedans quelques 
petits morceaux de glace tres-proprc, de lagrosscur 
d'eeufs de pigeon. 

Servcz a part sur une serviette, une darne de sau- 
mon froide cntouree de persil vert, et de petits buis- 
sons de raifort rape. 

On sort aussi au lieu de saumon, de l'esturgcon 
braise et refroidi sous prcsse, et dans ce cas, il faut 
couper l'csturgeon en lames minces dans toute sa 
largeur et lc servir sur un plat sans serviette avec 
raifort rape. 

KOLODNIK POLONALS. 

(Poiski kolodnik.) 

Lavcz et blanchissez trois ou qualre bonnes poi- 
gnecs de feuillcs de bcllcraves bien tendres, hachez 
bicn fin et melcz avec une bonne pincec d'estragon, 
cerfeuil, ciboulctte, fenouil ct echalottes haches tres- 
fins ct blanchis, metlez dans la casserole a potage sur 
la glace et mouillez avec un demi-litrc de jus de con- 
combres sales ct autant de kwass (1). 

(I) Voyez Particle Kwuss. 
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Taillez en petits des unc dizaine de concombres 
frais, une cinquantaine de queues d'ecrcvisses, line 
demi-livre d'esturgeon braise et coupe en des, met- 
tez a la glace jusqu'au moment de servir ; vons aurez 
une livre et demic dc bonne creme aigre passee a 
Telamine que vous incorporcrcz dans le polagc, met- 
tcz cnsuite lcs concombres, queues d'ecrevisses et 
csturgeon et quclqucs morceaux de glace tres-pro- 
prc, assaisonncz dc scl et une pinccc dc sucrc en 
poudre; scrvez a part, sur unc assiotte, une douzaine 
d'rnufs clurs coupes en quatre ct saupoudrcz de cer- 
fcuil et fenouil baches trcs-iins. 



POTAGE POLONAIS AUX KLOSKIS 

FOUETTfiS. 

(Soupe Polski cc sbiwniemo klcskami.) 



Faites fond re 6 onccs dc bcurrc tres-fin en pom- 
made auquel vous ajoutez en le batlant vivement 
4 jaunes d'ecufs, un a un ct 4 cnillcrees a bouche de 
bonne farine, scl, poivrc ct muscadc : ajoutez a eel 
appareil6 Wanes d'oeufs foucltes; deux grandes cuil- 
lcrees de creme foucttcc bien forme, prcnez par 
partic avee unc cuillcr a dessert ct faites pocber 
dans du bouillon. Serve/ ccs kloskis dans un bon 
onsomme de vulaille, dans lequel vous aurez cuit 
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deux bons poulets que vous depeeez et que vousajou- 
tez au potage en lc servant. 



CONSOMMfi A LA POLONAISE. 

(ConsommO po PolskL) 

Vous faites ties, lout petits panncquets que vous 
garnisscz, enTetalant sur loute la surface, d'une farce 
de volaille au beurre d'anchois, vous les roulcz en 
forme de petils coussins carres, en ayant soin d'en 
fernier les ouvertures avee la meme farce, vous les 
rangez a mesure dans un plat a saute r, beurre, et vous 
les pochez quelques minutes avanfc do servir, avec du 
bon bouillon ; egouttez et servez dans un consomme 
succulent, avec quelques feuilles de persil blan- 
chies. 



POTAGK AUX BISCOTTES VARSOVIENNES. 

(Soupe S'Warschawski Biacottcs.) 

Maniez a la spatule, dans une terrine tiede, une 
dcmi-livre de beurre fin en pom made, auqnel vous 
ajoutez G jauncs d'eeufs un a un, sel, poivre et nuis- 
cade, 6 onces de farine, 2 onccs de fccule. un peu 
de persil lniche. Quand eel appareil etrt Wfcn melu, 

■a 
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ajoutez 6 blancs d'ceufs fouettes,. que yqus incorporez 
legerement, versez cet appareil sur une plaque d'of- 
fice, beurree et panee a ]a mie de pain ; cuisez a four 
doux, taillez ensuite des petits ronds au coupe-pate 
uni ; dressez a part sur une serviette et envoyez un 
bon consomme de volaille clarifie. 



JULIENNE AUX CHAMPIGNONS. 

(Julienne c' gribame.) 

Julienne ordinaire, a laquelle vous ajoutez une 
demi-heure avant de servir des gribouis blancs cou- 
pes en julienne un pou plusgrosse; servezavec crou- 
tons tailles dans la croute d'un pain a potage. 



POTAGE GALIA. 

(Soupe Kalia.) 

Memo preparation que pour le potage Rossolnick, 
settlement au lieu du veloute leger , vous le faites 
avec up bon consomme clarifie et avec quenelles de 
volaille. 



LA GASTItOXOMIE EN MJSSIE. 47 



POTAGE DE CANETONS A LA POLONAISE. 

(Soupe is Outki po Polski,) 

Ncltoycz et trousscz deux canetons que vous faites 
blanchir quelques minutes, rafraichissez et depeccz, 
mettez les morceaux dans line casserole a potage avec 
un bouquet garni, emplisscz avec du bon bouillon, 
assaisonnez de bon gout et ajoutez un quart d'orge 
perle, blanchi; faites bouillir tout doucement et lors- 
quc 1'orge et les canetons auronfc presque atteinfc 
leur cuisson, ajoutez une brunoisc un peu grosse que 
vous aurez prealablemcnt blancbie et passec au 
bcurre. 



POTAGE PURfiE DE JAMBON. 

(Soupc puree fa Witsclifna.) 

Haebcz bicn fin deux livrcs de inaigre de jamboii 
cuit, pilez en ajoulant do temps en temps un peu de 
consomme. Mfilez au mortier une cuillerce a pot de 
soubise reduitc avec de l'ospagnolc, et memo quan- 
tity de puree de tomates; passeza Tetamine et finissez 
le potage avec du bon consomme. Quinze minutes 
avant de servir ajoutez une dcmi-bouteille de bon 
Maderc reduit avec un verre de Malaga, et gros coinmc 
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unc noix dc bon beurre fin ; servez avec pelits crou- 
tons passes au beurre clarifie. 11 faut avoir soin de 
chauffer ce potage au bain-marie, car il nc doit pas 
bouillir, 



POTAGE D'tfCREVlSSES A LA BOURGEOISE. 

(Soupe llakowic po Meschanski.) 

Faitcs cuirc GO belles ecrevisses dans deux litres de 
bon bouillon et un grand verre dc jus d'ogoursis, et 
quelques legumes d'aprcs la regie ) lorsqu'elles sont 
cuites, egoutez-les sur un plat, passez le bouillon a 
la serviette pour en faire un veloute leger, prepare*? 
un peu de farce de brochet au beurre d'ecrevisses 
pour en faire des pelites quenelles a la cuillere a cafe, 
retire/ les queues d'ecre\isses ainsi que la chair dos 
pattus, metlez-les avec les quenelles lorsqu'elles se- 
ront pochees, dans unc petite casserole et lenez 
cliaud au bain-marie j iareissez les carapaces d'un 
appareil a pudding desemoule sanssuereet sans Wanes 
fouettcs, rangcz-les a mesure dans un plat a sauter, 
dorcz-les et faites prendre couleur au four; pendant 
ce temps, passez le veloute du potage, assaisonnez de 
bon gout, ajoulcz en vannant un quart de beurre 
tres-Iin, servez avec les garnitures prescrites, et ajou- 
lcz une pincee de fenouil bache. 
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POTAGE PURfiE DE LltiVRE A LA PETITE 

RUSSIENNE. 

(Soupe purfie is zai'etze po Malarossiski.) 

Lcvcz les chairs dc deux lievres, taillez dcs escalop- 
pes avec les filets ct lcs parties tendres des cuisses, 
mettez-les sur un'plafond dans un endroit frais, prc- 
nez ensuite toutes les parurcs de chair que vous pas- 
sez au beurre pour en faire line puree., a laqnelle vous 
incorporerez une bonne creme d'orge ct passezle tout 
ensemble a Pctamine; finissez dc mouiller Ie potage 
avec un fumct que vous aurez fait avec lcs os des 
deux lievre?, ce fumet doit ctre mouille avec un tiers 
du bouillon, un tiers de jus de bettcraves aigre ct un 
tiers de smitanc et bouillir tout doucement pendant 
trois heures. 

Vous serve/ avec cc polage des croutons prepares 
dc la maniere suivanle: Vous taillez dans la croule 
d'un pain a potage des petits croutons exactement de 
la memo dimension que les escalopes; vous lcs de- 
garnissez bien de la mie qui pourrait s'y trouver, * 
vous masquez le cote de la mie d'un peu de farce de 
volatile pour y appliquer l'escalope que vous aurez 
assaisonne de scl et poivre, vous les rangcz a mesure 
en buisson dans une casserole on sur un plat d'nr- 
gentj vous les masquercz d'une bechamel bien re- 
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duite, saupoudrez de mie de pain, arrosez avec le 
pinceau de beurre clarifie, et faites colorer au four 
doux. 



OKROSCHKA DE GIBIER. 

(Okroschka is ditsch.) 

Faites un salpicon tres-fm avec plusieurs especes 
de viandcs rdties (le gibier doit donriner), tels que 
perdreaux on gelinotes, veau, mouton, jambon cuit, 
langue, etc., etc. Vous ajoutez une demi-douzaine 
d'ogoursis frais ou sales, tallies egalemenl en pe- 
tits des, trois ou qualre ocufs durs; mettez le tout 
dans la casserole a potage sur lu glace, ajoutez un 
peu d'oignon vert, cerfeuil, cstragon et fenouil 
baches, assaisonncz de sel et poivre, melcz le tout 
avec quatre ou cinq cuillerces a bouche dc bonne 
smilane (creme aigre). Finisscz avec deux ou trois 
bouteilles de kwass ou kislischy tres-froid et ser- 
ve/" avec quelques morceaux de glace tres-propre 
dedans. 



CONSOMMlS AUX KLOSKIS DE SARRAZIN. 

(ConsomniG c' kletskami gretschnevoi). 

Preparez les kloskis de la maniere suivante : met- 
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tez sur le feu dans une casserole un demi-verre de 
creme et un quart de beurre fin,sel, et une pincee de 
sucre en poudre. Quand le beurre est fondu vous 
faites une panade en ajoutant a peu pres 6 onces de 
farine de blede sarrasin. Dessechez et mettez cinq ou 
six ceufs ? un a un , pour lui donner la consistance 
d'une pate a choux ; couchez cet appareil au cornet 
ou a la pocbe, en forme de petiles quenelles dans un 
plat asauter beurre; pochez, egouttez et servez dans 
du consomme bouillant, 



CONSOMMfi AU GRUAU DE SARRAZIN. 

(Consomm6 s'gresclinevoi kache.) 

Prepare/, du gruau de sarrasin comme il est dit a 
la page 35 Lorsqu'il est cuit au four, vous en prenez 
avec une cuillere pour en mcttre un lit dans une 
casserole d'argent, vous versez dessus cc premier lit 
quatre ou cinq cuillerees de beurre fin, fondu et mele 
avec quelques morceaux de glace de viande; semcz 
dessus du fromage do Parmesan rape, continuezdc 
meme en formant plusieurs lits se terminant en dome, 
et enfin mettez au four chaud pour fairc prendre 
couleur ; servez avec un bon consomme: 
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POTAGE LIVONIEN. 

(Soupe Liflandskaia. ) 

Faites blanchir apres Ics avoir eminces , carottes, 
navels, celeris, pcrsils, poireaux et oignons, rafrai- 
chissez ot passez au bcurre, ajoutez deux poignees de 
riz blanchi et couvrez le tout de bouillon. Laissez 
bien cuire et passez a l'etaminc, tinissez voire potage 
avcc de la bonne cremc bouillie; assaisonncz de sel 
et sucre, chanffez au bain-marie, liez avcc quatre 
jaunes d'oeufs, servez des croutons frils. 



POTAGE ROSSOLNICK AU COCHON DE LAIT. 

(Soupe Hossolnick s 1 Para<jionoke.) 

Prepare/ un polage tcl qu'il est docrit a son article 
sculcmoht remplaccz les poulels par des morccauxde 
cochon do lait braise et coupes com me pour un po- 
tage faussc- tortile. 



POTAGE D'AGNEAU. 

(Soupe is Baraschku.) 

Taillez en Hards, carolles, navels, celeris et persil, 
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passez au beurre sans les blanchir, et lorsqu'ils sont 
d'une couletir blonde, mouillez-les avec unc espa- 
gnolc legere ; pendant ce temps, taillez comme pour 
ragout, en pctits carres, un quartier de devant d'a- 
gneau, passez-le dans du beurre clariiie au plat a 
sauler, colorezbien blond, cgoultez lc beurre, mouil- 
lezavcc une cspagnole legere, garniture dc legumes 
et bouquet de pcrsil; assaisonnez de sel, muscade et 
une petite pincee dc poivre dc Cayenne, laisscz bouil- 
lir jusqu'a entiere cuisson, apres quoi vous enlevez 
les morceaux d'agneau pour les parcr carrement et 
les mettcz a mesure dans la casserole a potage, vous 
cgoultez les legumes et les mettez avec les morceaux 
d'agneau, ensuite vous reunissez les deux sauces, 
vous les degraisscz ct reduisez avec une bouteille de 
bon La f lite, passez et verscz sur l'agneau ; si le po- 
tagc se trouvait trop court, il faudrait ajouter du 
bon consomme. En servant le potage, jctez dedans 
unc poignce de pointcs d'asperges, petits pois, chif- 
fonnade d'oseille et laitues blanchis d'avance. 



POTAGE COURLANDAIS AUX CANARDS. 

(Soupe kourlandski S'outki.) 

Nelloyez 10 navels, 2 carotles, 2oignons, 1 celuri, 
i persil ct 2 poircaux, emiucez le tout et blancliissez* 
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pendant ce temps, troussez comme pour entree deux 
jeunes canetons Suxquels vous faites prendre couleur 
dans une demi-livre de beurre ; lorsqu'ils sont d'une 
belle couleur blonde, ajoutez les legumes, quelques 
cuillcrees de bouillon et faites braiser; lorsque les 
canetons ont atteint leur cuisson, retirez-les sur un 
plat, ajoutez aux legumes lorsque vous les aurcz 
passes au tamis, quelques cuillerees a pot de veloute 
leger, assaisonnez votre polage de sel et une pincec 
de sucre, passez a Tetamine, faites ensuite bouillir 
lout doucement pour le faire depouiller ; au moment 
de servir, mcttez gros comme un ceuf de beurre 
tres-fin, un demi-verre de Malaga, envoycz les cane- 
tons depecos dans une casserole d'argent avee un peu 
de jus clarifie. 



POTAGE DE MORILLES A LA RUSSE. 

(Soupc is smartschkofl* po Roussk'/.) 

Epluchez et lavez trois livres de morilles, mcttez- 
en a part une vinglaine des plus belles pour farcir, 
bachez les autres et passez- les au beurre, ajoutez un 
petit morceau dejambon d'environ une demi-livre, 
un bouquet de persil et fenouil, un petit oignonetun 
clou do giroflCj sel, poivre et muscadc, ajoutez deux 
,ou trois cuillcrees a pot de veloute tres-leger, failcs 
cuirc doucement pendant deux heures, faites bien 
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depouiller- pendant cc temps vous garnirez d'une 
farce de volaille les vingt morilles que vous mettrez 
a mesure dans un plat a sauter legerement beurre, 
pour les pocher cinq minutes avant de servir. 

Retirez de dedans voire potagele jambon, bouquet 
cfc oignon, ehangez de casserole et finisscz avec un 
bon veloute de volaille, liez a la smitane (creme ai- 
gre), et envoyez les morilles farcies a part ; Ton pcut 
avolonte ajouter dans ce polage les membres de deux 
petits poulets braises. On opere de memepour le po- 
tage de champignons a la russe, en remplagant les 
morilles par des champignons. 



POTAGE LITHUAN1EN. 

(Soupe po Litowski.) 

Preparcz un potagc puree de pommes de tcrre, 
auqucl vous ajoutez unc julienne grossierement tail- 
lee rien que de racinc dc celcris et une forte chiffon- 
nadc d'oscillc ; au moment de servir liez lc potagc a 
la smitane, et mcttez dans lc pofctge quelqucs petites 
tranches minces dc lord de poitrinc fume et braise, 
quclques pelites saucisscs chipolata et des ocufs pares 
et frits a part comme poar le potagc aux orties. 
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POTAGE ESCLAVON. 

(Soupe SlavonsknYa.) 

Levez les filets do quelqucs navagas (poisson que 
Ton trouve rarement autre part qu'cn Russie), ou 
faute de ceux-ci, des filets d'eperlan; marquez-les 
dans un plat a sauter avec un bon jus de citron ct un 
peu de beurre, passcz-lcs un instant au feu pour les 
roidir et mettez-les sur un plat a la glace ; sautez une 
cinquantainc d'huilres fraichesctmettez-lcsde meme 
au frais, prepare/ une farce de brochet asscz delicate, 
dont vous formercz des quenelles dans une cuiller a 
potage, ct dont vous garnirez Vintcrieur avec les 
petits lilets de poissons et les hullres roules dans une 
bechamel bien reduite ; vous aurez prepare un fumet 
avec vos parures et carcasses de poisson, que vous 
incorporerez dans un bon veloule en y ajoutant une 
bouteille de bon Sautcrne ; assaisonnez de sel et poi- 
vre, liez le potage avec un peu de beurre fin et cremc 
double, pochcz les quenelles et scrvez dans Je potage. 



STSCIII A LA PARESSEUSE. 

(Stschi Mcnhvoul.) 

Nettovez et coupez en huit parties un beau chou 
frais, taillez curottes, imvets, ceteris, persil et poi- 
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reaux comme pour le polage pot an fen, blanchisscz 
le tout ensemble ct rafraichissez ; coupez en gros des 
deux ou trois livres de poitrine de boeuf que vous 
bJanchissez et rafraichissez pour le mettre dans la 
casserole a potage avec les legumes; emplissez la 
casserole de bouillon legcr, faites bouillir doucement 
jusqu'a entierc cuisson des morceaux de boeuf; 
quinze minutes avant de scrvir faites a part un petit 
roux blanc d'un quart de bcurre que vous melangez au 
potage ; assaisonnez de sel et poivre, degraissez, licz 
avec deux ou trois cuillerecs de smitane et mettez 
une bonne pincec de persil hachc en envoyant le 
potage. 



BORCHE DE PETITE RUSSIE. 

(Horche Alalarossisld. ) 

Coupez une grosse julienne de betteraves, poi- 
reaux, persil et oignons, coupez en huit parties un 
gros chou, blanchissez un niorceau de poitrine de 
boeuf de trois livres ainsi que deux livres de lard de 
poitrine fume, apres les avoir rafraichis, coupez-les 
en gros des, mettez dans la casserole a potage avec 
les legumes indiques, mouillez avec moitie bouillon 
leger, ct moitie jus aigre de betleraves; assaisonnez 
de sel et poivrc, faites bouillir doucement jusqu'a 
entiere cuisson du boeu f avant de servir degraissez 
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bicrij liez a la creme double et essence de betteraves 
bien rouge, mettez en envoyant le potage une bottne 
pincee de fenouil hache. 



POTAGE FINLANDAIS. 

(Soupe Finnlandska'fa.) 

Battez une douzaine d'oeufs comme pour une ome- 
lette avec sel, poivre et persil hache, un peu de par- 
mesan rape et une cuilleree de bonne crcmc, versez 
le tout dans une poelo a omelette dans laquelle vous 
aurez fait fondre d'abord un bon morceau de beurre> 
mettez au four trcs-chaud et lorsque cet appareil sera 
cuit d'une belle couleur blonde, taillcz-en des mor- 
ceaux avec un coupe-pate rond uni, mettez-les sur 
des croutons de mic de pain passes au beurre et de la 
mfime grandeur que les ronds d'omelette, saupou- 
drez de parmesan rape, humectez le dessus avec du 
beurre fondu, et passez quelques minutes avant de 
servir an four chaud, servez-lcs ii part sur une ser- 
viette et envoyez avec un bon consomme clarifie. 



POTAGE MOSCOVITE, 

(Soupe MoskovvskaTa,) 
Prenez un quart de livre de fromage blanc (twaro- 
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gue) que vous melez bien dans line casserole avec la 
spatule jusqu'a ce qu'il devienne bien ligse, alors 
melez la meme quantite de beurre fin fondu, et deux 
jaunes; lorsque ce melange est bien battu, ajoutez un 
quart de farine, deux cuillerees de smitane, deux 
blancs fouettes, assaisonnez d'un peu de sel, une pin- 
cee de sucre et un peu dezeste de citron rape; pochez 
un essai et s'ii se trouvait trop ferme 3 ajoutez un peu 
de crenie double, alors vous en formez des quenelles 
que vous pochez selon la regie, vous les mcttez dans 
une casserole d'argent; saupoudrez de fromage de 
parmesan, masquez de beurre clarifie et mettez au 
four pour leur faire prendre coulcur; envoyez avec 
un excellent consomme. 



POTAGE A LA POJARSKL 

(Soupe Pojarski.) 



Lcvez les filets et la chair des cuisses de deux pou- 
les, les carcasses devront vous servir a clarificr le con- 
somme, vous enervcz bien les chairs, vous les hachez 
tres-fin, ensuitc vous y melez avec lc coutcau a peu 
pres une demi-livrc de beurre tres-fin, sel, poivre et 
muscade, vous en formez avec la lame du coutcau des 
toutes pctitcs coielettes que vous panez une fois a 
l'oenf ; une demi-heure avant de servir vous taillez 
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dans la croute d'un potage des petits croutons de la 
forme de vos cotelettes, vous les trempez dans du 
bon degraissis, vous mettcz vos petites cotelettes sur 
chaquc crouton, vous les rangoz a mesure dans un 
plat a sauter pour lour faire prendre coulcur au four 
en ayant soind'y ajoutcr un peu de bouillon et de 
passer 1c pinceau avee du bcurre sur les cotelettes; 
lorsqu'cllcs sont cuites ct d'une couleur bien blonde, 
rangez-lcs dans unc casserole d'argent et scrvez a 
part un consomme clarifie. 



KALTSCIIALE DE FRUITS. 

(Kaltschals is Frouktc.) 

Prencz quclqucs fruits frais tels que: abricots, 
peches et ananas, epluchez et eminez en petites tran- 
ches un peu epaisses, mettcz dans une casserole ou 
soupiere d'argent a la glace, ajoulez quelqucs lraises 
et framboises, quelqucs morceaux de melon et de 
pastequc eminces; versez ensuite dans unc casserole 
une bouleille de bon Laflitc, deux bouteilles de Cliam- 
pagne ct un vcrre de Madere, une pincee de canelle 
en poudre, du sucrc, et faites bouillir quelqucs se- 
condes, puis mettez refroidir sur la glace, ensuite 
versez sur les fruits ct scrvez tres-froid. 
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KALTSCHALE A LA PURINE DE PRAISES. 

(Kaltschale s'purtS is zemlinike.) 

Preparez dans tine casserole d'argent comme il est 
dit precedemment, la memo quantite de fruits et met- 
tcz a la glace, ensuite oplucbez trois livres de fraises 
et une livre de groscillos rouges, que vous passez au 
tamis de Venisc dans une terrine vcrnissee, ajoutez a 
cette puree environ deux bouteilles de sirop tres-le- 
ger et une bouteille de Champagne que vous aurez 
fait bouillir et rcfroidir prealablemcnt, vcrsez sur les 
fruits et servez Ires-froid. 

. L/on sert ordinairement ees kaltschales au souper, 
dans les grandes chaleurs. 



POTAGE AUX ROGNONS DE VEAU. 

(Soupe is telatscho potshek ami,) 

Preparez un vcloute legcr comme pour le potage 
Rossolniek, dans lcquel vous ajoutez un pcu dejusd'o- 
goursis ; preparez une garniture de concombrcs 
(ogoursis), coupes en lozanges, quclques olives tour- 
nees et blanchies, quelques cornichons coupes et 
champignons (gribouis) conserves au vinaigre, qucl- 
ques minutes avant de servir vous hachcz bien fin un 

4 
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oignon quo vous passez au bcurrc dans la poele a 
omelette ; vous avez deux ou trois rognons de veau 
eminces bien minces, que vous sautez avec Poignon 
lorsqu'il est d'une couleur bien blonde, lorsquc vos 
rognons sont sautes a point, vous en egouttez le 
bcurrc, efc les jetez dans le potagc que vous aurez 
prealablementlie a la ctemc double et jaune d'ceufs; 
assaisonnez do scl ct petite pincee de poivre de 
Cayenne ; mettez-un peu de persil hache et blanchi, et 
servez. 

POTAGE DE BETTERAVES FROID 

A L'ESTURGEON. 

(Swekolnik kolodnyo s'Assetrow. ) 

Epluchez et lavez bien les fquilles d'une douzaine 
de betteraves nouvelles, blanchissez» hachez et passez 
au tamis, comme des epinards; mettez dans la casse- 
role a potage sur la glace, ajoutez quelques agour- 
sis frais ou salt's coupds en salpicon, ainsi que quel- 
ques betteraves cuites, coupees de meme; mouillez 
avec moitie kwass et moitie jus de betteraves ai- 
gre (1), une bonne cuillereede crSme aigre, assaison- 
nez de sel et poivre; ajoutez fenouil, estragon et persil 

(1) Proc6d6 pour obtenir du jus de betteraves aigre en 
deux jours; faites ctiire une vingfcaine de betteraves, Eplu- 
chez et taillez en lames, mettez-les dans un pat de gi'fes, 
emmiettez dedans un pain de seigle, et versez dessus de 



LA GASTRONOMIE EN RUSSIE, 03 

baches, melez le tout ensemble , et servcz avec des 
morceaux de glace dedans. Envoyez a part un mor- 
ceau d'esturgeon froid taille en lames tres-minces, 
et garni de quelques bouquets de raifort rap£. 



POTAGE D'OSEILLE AU POISSON. 

(Soupe is chaveile sViba.) 

Preparez un potage a Poseillc scion la regie, 
mouillcz avcc du bon bouillon de poisson, taillcz 
quelques filets de gros poissons, tcls que saumon, 
becard, brochct ou esturgeon, applatissez-les legere- 
ment, salcz et passez a la farine, passez-les au beurre 
clarific d'une belle couleur blonde, liez votre polage 
avec quelques cuillerees de creme aigre, et mettez en 
1'cnvoyant vos lilcts de poisson dans le potage. As- 
saisonnez de scl et poivre. 



POTAGE PURlSE D'OIGNONS 
AUX QUENELLES. 

(Soupe puriie is louke s* keuelame. 

Preparez une soubiso reduitc a la bechamel, de- 
layez dans la casserole a potage quelques cuillerees a 

reau ; bouillante mettez dans un endroit J'rais jusqu'au mo- 
ment ou vou* voudrez vous en servir. 
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cafe de iccule (5 cuilluruus pour dix personncs), avec 
unpcu d'cau iroidc, melez-y la puree d'oignons et 
mouillez avec du lait bouillant; assaisonnez de sel et 
poivre, mettez un bon morceau de beurre fin el un 
demi-verre de creme double tres-epaisse et envoyez 
avec dcs pelites quenelles de brochel au beurre d'e- 
crevisses. 



POTAUE DE LENTILLES AU POISSON. 

(Soupe is tschctschevitz s 1 Riba.) 

Mettez h Yean froidc unc demi-livre de lonlillcs, 
quelqucs parures de legumes, tels que persii, celeris, 
carottes, porreaux et oignous, ajoutcz un pcu de tote 
d'esturgeon, quelques morceauxdclotle; faitesbouil- 
lir lentement sur le coin du fourneau, passez a reta- 
in in e apres en avoir extrait les cartilages, mouillez a 
point avec du bon bouillon d'esturgeon ; assaisonnez, 
I'aites depouiller etscrvcz dans votre potage unc prin- 
taniere de petits legumes. 



BORTSCH AU POISSON. 

(Bortach is lliba,) 

Coupez legumes, betteraves et cboux comme pour 
le Bortsch ordinaire, passez au beurre legercment, 
et mouillez avec inoilie jus de betteraves aigre et 
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bouillon dc poisson ; assaisonnez, mettcz un bouquet 
tie persil avec un peu dc marjolaino, failes bouillir 
douceinent et degraissez; assaisonnez do sel et poi- 
vre, lioz a la creme aigre. 

Dix minutes avant de servir, passcz au bcurre 
quelqucs filets dcpoissons panes (soudac ou perches), 
et Iorsqu'ils sont d'unc couleur blonde, mcttez-lcs 
dans le polage; en servant, ajoutez fenouil et persil 
hache. 

Vous pouvez mettrc dans cc potage des petites ra- 
violes de poisson, preparces comme suit : passez au 
bcurre une eehalote , meltez quelqucs morccaux de 
lilets de poisson blanc ou de saumon, passcz encore 
le tout ensemble au bcurre; lorsque cc poisson est 
cuit incttez-le sur Ja planchc a decouper pour y don- 
ner quelqucs coups de couteau ; vous avcz un peu 
d'nllomande reduite, tres-serrec, au fumet de poisson, 
que vous incorporez a la farce susdite, dans une pe- 
tite terrine; assaisonnez de sel, poivre, muscade et 
persil hache, mcttez a relroidir pour en faire apres 
des petites ravioles quo vous blanchissez et incllcz 
dans le polage au moment dc servir. 

POTAGE D'EPERLANS A LA LIVONIENNE. 

(Soupe is korioukhi po Liflandski.) 

Prepares un veloute leger au fumet de ]»oisson, 
dans lequel vous motiez uno vingtaine d^&fu'riaris, 
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dresses en couronne que vous aurez neitoyes et cuits 
separement a l'eau de sel, ajoutez des pelites pom- 
mes de terretournees a la cuillere ronde et une plu- 
che de persil blanchi ; assaisonnez de sel, poivre- et 
muscade. 



POTAGE MAIGRE AU LAVARET. 

(Soupc posstnyc is sigui.) 



Passez a l'huile de Provence une echalole, ensuite 
meUez dans cette huile deux cuillerees de farine pour 
en faire un rouxblanc, mouillez avec du bouillon 
de poisson pour en obtenir un vcloute leger qui 
forme le corps de voire potage ; cuisez a part un peu 
d'orge dans du bouillon de poisson sans sel , taillez 
quelques pomrnes de terrc a la colonne, pour les 
coupcr ensuite en lames. 

Dix minutes avant de servir, vous mettez Forge 
bien cuit dans votre veloute que vous aurez preala- 
blement degraisso et passe au tamis de Venise, ajou- 
tez les lames depommes de terrc, faites bouillir quel- 
ques minutes et un peu avant que les pomrnes de 
terre ne soient cuites mettez dans votre potage quel- 
ques morceaux de filets de Lavaret (sigui), coupes en 
carres comme pour le Oukha, assaisonnez de sel, 
poivrc et muscadc, faites bouillir quelques minutes 
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poiy? cuire le Sigui, et ajoutez du persil hache et 
blanchi en servant. 



ftOSSOLNJCK D/ESTUftGEftN. 

(HosBOlnick a r A^Ituiue.) 

Preparez un veloute comme pour le potage prece- 
dent,, dans lequcl vous ajoutez apres l^voir passe a la 
serviette lcs racincs blanches ct ogoursis, qomjne il 
est indique au potage Rossolnick; ajoutez du jus d'o- 
goursis, assaisonnez de sel, poivre et muscade,, de- 
graissez ct meltez des morceaux d'eslurgeon braise ct 
coupes en forme dc gros des, degrais^o^ et pa.ss.cz a la 
serviette le fond de 1'esturgeon pour Vmcorporcr au 
potage au moment de servir, et ajoutez du persil ha-, 
die et blanchi. 



AKROSCHKA DE POISSON. 

(Akroschka is lliba.) 

Sautez a l'huile des filets de plusieurs especes de 
poisson, laissez refroidir ct coupez on salpicon, ajou- 
tez un peu de homard et quelques queues d'ocre- 
visses, nietlez dans une casserole a la glace, ajoutez 
quelques ogoursis frais ou sales, tallies de meme en 
salpicon, ciboulette, fenouil, cerfeuil et estragon ha- 
clics, sel, poivre et une pincce de sucre, mouillcz 
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avec Irois houleilles da Kislichy el scrvez avec quel- 
ques morceaux dc glace bien propre. 

OUKHA DE LOTTE A L'OSEILLE. 

(Oukha is Nalime s' chavelle.) 

Prepare/ un bouillon do perches, icrchis ct siguis, 
comme il est dit a 1'arliclc oukha; lorsqiul est clari- 
fie, dix ou douze minutes avant de servir, mcttcz de- 
dans des morceaux de lotles tallies en trongons, ainsi 
qu'une julienne do racines de persil et eeleri cuile a 
part, laissez bouillir quelques minutes et au moment 
de servir ajoutezune bonne chiflbunadcd'oseilleblan- 
chic, ainsi queles foies de lottes que vous aurezcuits 
a part. 

POTAGES MAIGRES SANS POISSON. 

(Soupes posstniu beisc riba.) 

AKROSttlKA. 

Eaites un salpicon de plusieurs ingredients confits 
au vinaigre, tcls que cornichons, pelits champignons 
divers dont on Irouve en Russie uric asscz grande va- 
riety cliez tous les epieicrs, sous les noms de : bele 
(jt'ibouis, grousdei, ivolnouchelic, regiekowc, pomrnes 
fraiches ou salees, pommes de terre cuitcs, bettcra- 
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ves. haricots verls, etc., etc, Mettez le tout dans line 
casserole a potagesur la glace, ajoutez fenouil, cibou- 
lettc, estragon et cerfeuil ; faites a part dans line pe- 
tite terrine une sorte dc remoulade avec de la mou- 
tarde anglaise melee avec un peu d'huile de Pro- 
vence; mouillez cctte remoulade avec deux ou trois 
bouteillcs de kislischy ou kwass , ct versez sur les 
ingredients qui sont a la glace ; assaisonnez de sel ct 
poivrc, une pincec de sucre en poudre ; servez avec 
quelques morceaux de glace propre. 

BOUILLON DE GRIBOUIS. 

(Boulione gribno'i.) 

Mettez detremper a I'eau tiede, trois heurcs envi- 
ron, une demi-livrc de champignons sees; lorsqu'ils 
sontbien detendus vous les lavez avec beaucoup de 
soin, car il s'y trouve ordinaircment un pen de sable 
Ires-fin, vous leu mcUez ensuite dans une casserole 
avec quelques legumes coupes en lames, tels que ca- 
rottes, colons, pcrsil, poireaux et bouquet garni, un 
peu de sel , laissez bouillir tout doucement jusqu'a 
entierc cuisson des champignons , passcz cc bouillon 
a la serviette pour vous en scrvir pour la confection 
despotages Hiaigres sans poisson; quant aux cham- 
pignons vous les coupez soit en lames, ou en des 
pour les ajoutcr dans le pulagc selon votre convc- 
naucc. 
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STSCHI MAIGRE. 

(Stschi posstniS.) 

Passez deux oignons haches clans deux cuillerees 
d'huile; lorsqu'ils sont bicn blonds vous ajouiez des 
choux aigrcs presses et haches, vous les rcmuez 
quelqucs minutes pour les dcssecher, ensuite vous 
mouilloss avec du bouillon de gribouis; assaisonnez 
de sel et poivre quelqucs minutes avant de servir, fai- 
tesun pelit roux blanc avec un peu d'huilc et une 
cuilleree a bouche de farinc, mouillez avec unedemi- 
cuilleree a pot de bouillon do gribouis, melez bien 
et versez dans lc potage, ajoulez-y les gribouis qui ont 
servi a la confection du bouillon, coupes en lames ou 
en des. 

Avec cc memc bouillon, vous pouvcz executor unc 
quantite de potages maigres ; par exemplc, toute es- 
pece de purees de legumes sees et farineux, bortsch 
inaigre, rossolnick, julienne, pot an feu, etc. 



PATES ET PETITS PATfiS RUSSES 

(IMraglii i IMrajki Ronsski.) 



PATfi POLONAIS. 

(Polsski Pirogue.) 

Passez au beurrc nn oignon, lorsqu'il est bien 
blond, vous ajoufcez line demi-livre de tetinede veau 
coupee en petits morceaux, et la m&ne quantise de 
maigre de veau, remuez bien le tout sur le feu jus- 
qu'a ce que le veau soit bien atfeint , laissez un peu 
refroidir, bachez un peu et tnettez de c&te pour vous 
en scrvir apres. 

Prenez ensuite un quart de livre de moelle de 
boeuf dans laquelle vous faites rissoler une demi- 
livre de boeuf taillee en petits morceaux. Laissez un 
peu refroidir, hachez et mettez sur un plat. H faut 
avoir soin d'assaisonner a leur point de sel, poivre et 
et muscade, ces deux viandes au moment ou vous les 
faites revenir. 

Prenez cinq ou six ceufs durs que vous taillez, d'a- 
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bord en deux sur leur longueur et ensuite en tran- 
ches minces ; mettez de cote sur tin plat. 

Vous aurez d'abord cuit un kache (1) de semoule 
que vous emiettez et passez au tamis a mie de pain; 
mettez aussi a part. 

Vous preparez et cuisez une vinglaine de grands 
panncquets que vous taillez en bancles carrccs pour 
garnir Finterieur d'un moule uni ? grassement beurre; 
ces bandes doivent prendre du milieu du fond du 
moule, couvrir les parois ct depasser un peu le bord 
du moule; on les pose un peu Func sur Faulre 
eomme les bandes de pain d'une charlotte de pom- 
mes. Lorsque votre moule est bien garni dc ces 
bandes de panncquets, vous masquez tout Finterieur 
d'un bon godiveau, vous mettez alors dans le fond 
un lit de hachis de veau; scmcz dessus quclqucs 
parures de panncquets taillees comrnc des nouilles; 
mettez dessus un lit d'eeufs baches et alternativement 
le hachis de boeuf el le kache de semoule jusqu'a ce 
que le moule soit rethpli ; relevcz alors les bouts de 
pannequcts qui dopassent pour les appuycr sur la 
surface; dorcsrle dessus et appliqucz un pannequet 
sur toute la largcur du moule; trois quarts (Fhcure 
avant dc servir, mettez au four, faites prendre une 
couleur bien blonde ct servcz sur une serviette. 

(\) Voir article kache do semoule do Smolensk. 
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PETITS PATES 1)E HUMS AUX TRUFFES. 

(Pirajki is Hlinoiv »' troufelSme.) 

Prepare/ unc vingtainc do Minis transparent (1), 
dont vous en masqucz dix do IruiTus coupecs en 
lames ct roulees dans une bechamel bicn roduite, 
vous recouvrcz avee les dix nutrcs Minis, nppuycz 
Men et laisscz refroidir; ensuite dans chaquc Minis, 
vous taillez deux pieces soit an coupc-pute rond ou 
ovale; panez deux fois a Pceuf el faites frire ; servcz 
sur scrvietle en pyramido. 

PETITS PATfiS DE VlSSIOA (2). 

(IMrnjki is vesica.) 

Faites cuirc six onccs de vesiga dans une casserole 
d'eau, mcltcz quelques racincs dc celeri et persil, un 
peu de sel ct laissez bouillir douccment jusqu'u en- 
tierc cuisson du vesiga et des racincs ; apres quoi , 
vous egouttez le vesiga pour le bacher bicn fin, 
taillez les racines en petits des, hachez deux ou Irois 
ceufs durs, mfilcz le tout dans un peudc bechamel 
tres-reduile, assaisonnez dc sel, poivrc el muscade, 
persil hache ; vous taillez dans le plus grand coupe- 

(1) Voyez blinis transparent^. 

(2) On trouvc du vesiga clicz M mw Drssaint, fruititirc clc* 
S. M. rEmpcrcur, au marclu'i do la Madeleine. 
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pate rood dos abaisses de feuilletage; vous mcttcz 
un pcu do cette farce au milieu, dorez les bords 
pour les reploycr en deux . dc manierc qu'ils aicnt la 
forme d'une demi-lunc; dorez 1c dessus et mcttoz 
au, four, Ton garnit ces pates avee toule espece de 
farce, de choux haches, poisson, etc. 



COULIBIAC DE FEUILLETAGE AUX CHOUX. 

(Coulibiac slaione s' kapoussta«) 

Passez un gros oignon au beurrc , pendant cc 
temps, hachez tres-fin un choux blanc, mettez avec 
Toignon et passes* le tout au beurrc jusqu'a ce que 
les choux soient bien tendres; hachez quatre ou cinq 
ceufs durs, melez avec les choux, assaisonnez de sel, 
poivre et muscade. 

Vous aurez detrempe une Hvre de feuillelage au- 
quel vous aurez donne six tours, vous le coupez en 
deux pour en faire deux abaisses carrecs longues , 
il faut que cellc de dessous soit un pcu plus mince; 
vous garnisscz Tabaissc avec la farce de choux et 
oDufs, laissez un bord que vous mouillcz pour unir 
1'abaisse de dessus , parez le tour et dorez , rayez le 
dessus comme le couvcrcle d'un gros pate , faites 
une ouverture dans le milieu avec la pointc du cou- 
teau et cuiscz au four ; lorsqu'il est cuit, coupez-le 
par le milieu dans toutc sa longueur, et ensuite dans 
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la largeur pour en former douzc ou quatorze mor- 
ceaux ; glissez-le dans son cnticr sur unc serviette ct 
sur iin plat ovale. 

PETITS PATfiS DE POISSON AUX FOIES 

DE LOTTE. 

(Pirajkis is riba s' petschonka nalimc.) 

Levez les filets' de quelques ierchis ou d'un petit 
sigui , taillez en morccaux et passez au beurrc , assai- 
sonnez et mettez un peu de persil hache; preparcz 
a part un peu de kache de sarrasin que vous assai- 
sonncz d\m peu de sel et beurrc fin lorsqu'il est 
assez cuit. Faites une quinzaine de petites abaisscs 
rondos de. pate coulibiac (1); mettez dans le milieu 
tin peu de kache de gruau et dessus le kache un peu 
de poisson ; mouillez avec un peu do dorurc, rappro- 
chez les bords ensemble sur le milieu , pincez la 
soudure avec le bout des doigts ou une pincc a pAte, 
ct laisscz au milieu unc toute petite ouverturc; laisscz 
une demi-hcurc dans un endroit chaud pour lever, 
dorez et mettez au four ; lorsqu'ils sont cuits, rangcz- 
lcs a cote les uns des autrcs sur un plat sans ser- 
viette, et sauccz avec un salpicon de foies de lottes 
roultJ dans une bonne allcmande : ccs petits p&tes 
doivent avoir unc forme ovale. 

(1) Voyez pate i coulibiac. 
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HASTEOAIS AU SAUMON, 

(Kastegais s 1 lassosse.) 

Pctits pates comme les precedents, sculement que 
Ton l^emplacc lc kaclic par da vosiga liache ct mele 
d'un peu (Foeufs durs baches, et par-dessus des pelils 
morceaux dc saumon cm et assaisonnes dc scl et 
poivre, el persi! hache. Au moment de scrvir, on 
introduit par le trou du milieu, avee une petite 
cuillere, un peu de fond de poisson clarifie. 

PETITS PATfiS DE SMOLENSK. 

(Smolensk! pirajki.) 

Faiths un kachc defcrempe au lait, avee de Ja sc- 
moulc blanche, ditc smolenski kroitpa (1) ; lorsqu'il est 
bien cuit au four, vous lc meltez dans un plat a sauter, 
il doit se separer cornme du sable ou dc la mie dc 
pain. Faites cuirc quelques ceufs durs que vous ha- 
chez ensuite , vous les passez un peu dans du beurre 
fondu, assaisonnez et mettczun peu de persil hache. 

Faites une grandc abaisse de feuilletage a sept 
tours, mettez dc loin en loin un peu de kachc ctd'ocufs, 
reployez lc feuilletage dessus la farce apres avoir 
mouille les inlervallcs , ct appuyez comme Ton fait 

(i) Voycz kache de scmoule de Smolensk. 
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pour lcs ravioles, taillez en carre ct recommcnccz 
de memo jusqu'a ce que l'abaisse et la farce soient 
employees ; dorez vos petits pates et mcttez au four. 
On peut former dessus une petite rayure a la pointe 
du couteau. 

VARfiNIKIS LITIIUANIENS. 

{ b i to fls k i war6 ni k is. ) 

Hachez un quart de boeuf cru , il faut prendre du 
filet de preference , hachez a part un quart de graisse 
de rognon de boeuf , passez au beurre un oignon ha- 
chc; lorsqu'il est bicn blond, ajoutez le boeuf et la 
graisse, assaisonnez de sel, poivre, muscade et persil 
hache; lorsque le tout est bien passe, ajoutez une 
bonne cuilleree de bechamel reduitc et laissez re- 
froidir. 

Prepares cinq ceufs de pate a nouilles, abaisscz 
bien mince, mettez de loin en loin gros comme la 
moitie d'un ocuf de farce ct formez des grandes ra- 
violes que vous coupez au coupe-pale gaudronne; 
cinq minutes avant de servir , vous les pochez a Veati 
bouillante, vous ks egouttez ct mcttez clans une cas- 
serole d'argentbien chaude; versez dessus un pcu de 
beurre fondu et servez. 
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PATE A COULIBIAC ET PETITS PATfiS 

RUSSES. 

(Tiesta dia coulibiac i Rousski pirajkis.) 

Mettez dans une casserole un verre de lait tiedc ct 
un peu de ievure ; emplissez avec une demi-livre de 
farine , vous battez avcc une spatule pour en former 
un levain bien lisse, mettez a revenir dans un endroit 
chaud; lorsqu'il cstpret, ajoutez loujours dans la cas- 
serole une demi-livre de farine, une demi-livre de 
beurrc fin fondu en pommade, six ceufs en tiers, un peu 
de sel et battez avec la spatule pour en fairc une pate 
bien lisse, cnsuite vous saupoudrez la table dc farine, 
vous y versez la pate et la maniez un peu ; pour 
que la pate soit remplie a son point, il faut qu T e!le ne 
s'attache pas aux doigts, mettez-la dans une terrinc 
et laissez-la de nouveau dans un endroit chaud pen- 
dant trois quarts d'heurc, ensuite vous vous serve/ dc 
cettc pate pour en former des coulibiacs ou petits pa- 
tes russos. 

Pour les coulibiacs, vous abaissez votre pale d'une 
seulc piece dc Fcpaisscur d'un demi-doigt, vous met- 
tez cettc abaisse sur une serviette saupoudrce dc fa- 
rine, vous mcttez sur cettc abaisse la garniture desti— 
nee a votre coulibiac, soitpoisson, viandc,cboux, etc. , 
vous rclevcz sur lc milieu les bords de Pabaisse que 
vous auroz d'abord dorcs pour les bien souder ensem- 
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ble, vous donnez une forme carrec longue, vous po- 
sez une plaque beurree sur votre coulibiac, vous 
prenez ce qui dtSpasse de la serviette ct retoumez vi- 
vcmcnt le tout ensemble, afin que la soudure se 
trouve sur la plaque et 1c beau cote en dessus ; vous 
enlevez le trop defarincquise trouve dessus et mettez 
une demi-hcure dans un endroit chaud, dorez, semez 
dessus un peu de mie de pain et mettez au four ; lors- 
qu'il est cuit , barbouillez le dessus avec un pinceau 
trempe dans du beurre fondu , coupez en long et en 
large pour en former une douzaine de morceaux et 
glissez dans son enticr sur un plat ovale garni d'une 
serviette. Pour les petite p£tes ; Ton procede comme 
il est dit aux petits p&tes de poisson ou aux rastegai's 
au saumon. 

VATROUSCHKIS AU FROMAGE BLANC. 

(Vatrouschkis s'twarogue.) 

Passez au tamis a quenelles une demi-livre de l\va- 
rogue, mettez dans une terrine et melez avec une 
demi-livre de beurre fin fondu en pommadc , un pen 
de sel , ajoutez deux ocufs et battcz bien ; vous dcvcz 
obtcnir une crcmc lissc ct epaissc comme de la ereme 
patissicrc, vous faites dcs abaisscs rondes de pate a 
briocbc ou a fonccr , vous garnissez le milieu avec la 
creme susdite , vous lisscz le dessus avec le couteau , 
vous mouillez les bords tic l'abaissc et les relevez en 
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videlant commc Ton fait pour les bords dc tourtes, 
dorez le bord et le dcssus ct nicttcz au four quinze mi- 
nutes avant de scrvir; dresscz en pyramide sur unc 
serviette. 



PETITS SOUFFL15S WARSOVIENS. 

(Maleinki souffles warschawski.) 

Preparez un appareil a blinis transpurents (1), se- 
parez en deux tcrrines, cuisez une moitie dans les pe- 
fcitcspoelesa blinis, tencz-les tres-minees et servcz- 
vous-en pour foncer des monies a lartelcttes beurres, 
ajoutcz dans l'autrc moitie d'apparcil un peu dc cremc 
Ibucltce, garnissez-en les tartelettes, mettcz au four 
et scrvez avee une saueierc de beurre fondu ou creme 



aigre. 



SAUSSELIS FAUCIS. 

(Farchirowanni6 sauuselis.) 

Preparez une farce de poisson quclconque a la- 
quelle vous ajouterez un peu do beurre d'anchois, 
inettez cette farce entre deux abaisscs dc feuilletage 
et procedez en tous points commc pour des dartois ; 
lorsqu'ils sont cuits, taillez ct dresscz sur une ser- 
viette. 

(I) Voycz h! in is transparent*. 
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COULIBIAC D'ANGUILLE. 

(Coulibiac s'ougrGmc.) 

Preparez une pate a coulibiac d'apres la regie, vous 
en faites une abaissc que vous garnisscz d'un lit de 
vesiga hache , un autre de kache dc semoulc , un au- 
tre de tron<?ons d'anguille cuits au vin blanc, rccou- 
vrez Panguille d'un lit dc semoule ct ensuite unlit de 
vesiga hache , fermez votrc coulibiac et proccdez 
comme il est dit a Tar tide pate a coulibiac. 

PELLMENES SIBfiRlENS. 

(Pellexncncs sibirski.) 

Faites un salpicon de jambon gras et maigrc et dc 
deux estomacs dc gelinotcs roties,roulez le tout dans 
une espagnole bien rcduitc, assaisonncz dc sel, poi- 
vre, muscadc ct persil hache, faites une pate a nouil- 
les legercrnent beurrce. formez-cn des raviolcs de la 
grosseur d'un petit pate , pochez a l'eau ou au bouil- 
lon, egonttez ctservez dans une casserole d'argent, 
saucez avec un bon morceau de glace dc volaillc fon- 
due avec la memo quantite de bcurre fin, jus de citron 
et persil hache. 
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PETITS PATtiS A LA TROITSKI. 

(Pirajkis troi'tskis.) 

Preparez une pate a coulibiac selon la regie, failcs- 
en dcs abaisses ct garnissez d'une farce de veau prc- 
paree commc il est dit au pate polonais, dorez les 
bords et relevcz en plissant pour en former des pclils 
pates ronds auxqucls vous laissez une petite ouver- 
ture au milieu pour y introduire une petite cuillercc 
de dcmi-*glace au moment de servir. 

PETITS PATtiS MOSCOVITES. 

(Pirajki moskowski.) 

Preparez une vinglaine d'abaisscs rondos dc pate a 
coulibiac, masquez le milieu de farce de brochet, 
mettez un pcu de kache dc semoulc dc Smolensk et 
par-dessus un petit morceau dc poisson blanc (beleri- 
bitza) cru et ass;usonne 3 formez des pctits pates ovales 
commc il est dit aux petits pates de poisson ou raste- 
gai's, et, au moment de les servir ? introduisezpar l'ou- 
verturc une bonne derni-glacc avec pcrsil hache ct 
jus de citron. 
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PET1TS PATlSS AUX CAROTTES. 

(Pirajkis s' markoffe.) 

Taillez quclques carottcs en des commc pour bru- 
noise (cvitez d'y mcltre 1c coaur) , blanchisscz ct pas- 
scz au beurre avee deux ocufs durs baches, un peu dc 
porsil ct ciboulettc baches, une cuillcree de bechamel 
reduitc, assaisonnez et laisscz refroidir. 

Taillez des abaisses rondes dc feuillctagc a sept 
tours , garnissez de salpicon dc carottes, mouillcz les 
bords ct rapprochcz-lcs pour former un petit pato 
ovale, mettez-les sur une plaque legerement mouilldc, 
la soudurc en dessus, dorcz ct rayez; cuisez a four 
doux, drcsscz en pyramide sur une serviette ct scrvcz j 
on petit varior la garniture dc ccs petits pates a Tin- 
fini; par exomple, avee du riz et des ocufs, des choux, 
flu poisson hache, du hachi dc bocuf, veau ou gibier, 
du salpicon dc champignons, inorillcs, bomards ou 
queues d'ecrcvisses , etc., etc. 

PETITS PATES DE TAMBOW. 

(Pirajkis tambowsski.) 

Konccz une douzainedc tarlelcttcs en pale a foncer 
ou rognures dc feuillctagc, garnissez-lcs de riz ou 
orge ct cuisez-los selon la regie ; pendant qu'elloseui- 
scnt, vous prcparez un apparcil de souffle de gonilo- 
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tcs (1), vous en cmplisscz une clouzainc de moulos k 
tartelcttes beurres, vous failcs cuire dans un plat a 
sautcr au bain-marie, vous ncttoyez vos pctites (arte- 
lcttes do pate, ct Iorsque vos petite souffles sontprets, 
vous les cnlevcz des moules pour les mettrc dans les 
tartelcttes de pate ; vous melfcez sur chaquo un beau 
champignon lourne, masqucz legercment d'un peu 
d'allcmandc bien reduite et scrvez immediatement 
sur serviette. 

PETITS PATES AUX CHOUX AIGRES. 

(PIrajkis s 1 kissl6 kapoussta.) 

Passez au bcurre un oignon hachc, lavcz a deux 
eaux une demi-livrc de choucroutc , prcsscz-la bien 
et hachez-la, meitez dans la casserole avee l'oignon , 
m61ez, assaisonnez avee les epiccs voulucs, ajoutez 
quclques euillcrccs de bouillon et laisscz cuire dou- 
cement; preparcz un peude kache de sarrasin commc 
il est dit a l'articlc gruau de sarrasin ; garnissez des 
abaisscs dc rognures de feuilletage d'un peu de ka- 
che et de choux et proccdez comnic il est dit a l'arti- 
clc petits pates aux carottcs. 

(I) Voycz soufftt do golinot^. 



i,a r.ASTnoxouu-: k.v ri:ssik. &> 

PET1TS PATISS CAUCASIENS. 

(Pirajkls kawkaskai',) 

Faites une pale a choux ordinaire sanssucre 7 cten- 
detf-la dc deux ligncs d'cpaisseur sur une grande pla- 
que d'offico grassement beurrue, faites cuire au four 
doux d'une belle conlcur blonde, coupcz-en deux, 
enlcvez de dessus'la plaque etlaisscz rcfroidir ; redui- 
sez une bechamel a laquclle vous ajoutez un peu de 
parmesan rape cfc quelques champignons coupes en 
lames , masquez-en une moitic de la pate a choux ct 
rcmcttcz l'autrc moitic dessus; taillez en pctits carres 
longs comme des dartois, masquez partout de becha- 
mel, pancz-Ies, trempez a Pocuf battu ct panez une 
secondc ibis, donnez une forme bien egale avec la 
lame du eouteau, faites frire et scrvez sur une ser- 
viette. 

PETITS PATfiS LIVONIKNS. 

(Pirajkls liflandskl.) 

Ecrasez et passez au lamis a mic de pain de la mic 
de pain de seigle , mettez dans une casserole oil vous 
aurcz fait fond re un quart dc beurre, mettez une 
cuillcrec a potage de braise de ba»uf ou vcau, assaison- 
nez d'epices ct melcz bien pour en faire une sorte de 
panade bien dcssechec/etalczsur uii plafond a l'cpais- 
seur d'uu demi-duiRl ct laissez rcfroidir; pendant co 
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temps, vous aurez prepare un peu de kache de se- 
moule que vous aurez ensuite mele dans une terrine 
avec un peu de beurre et persil hache; une demi- 
heure avant de servir, vous taillez des abaisses de pa- 
nade de sciglc avee un coupe-pate ovale , vous les 
faites rissoler des deux cotes dans du beurre clarifie, 
vous garnissez le dessus de kache , parsemcz de par- 
mesan rape, egouttez du beurre avec le pinceau, fai- 
tes prendre coulcur au four et servez sur serviette le 
plus chaud possible. 

PETITS PAT15S TSCHOUKONETZ. 

(Tschoukonskis pirajkis.) 

Prenez des petitcs parties de pale a coulibiac dont 
vous cmplisscz des moules a dariolcs en laissant un 
crcux dans le milieu pour y mettrc une creme dc 
hvarogue commc pour les watrouschkis , rccouvrez 
d'un peu dc pAte, laisscz revenir a l'etuvc, et quinze 
minutes avant de servir mcttez au four; servez sur 
serviette en pyramidc et a part tine saucicrc de smi- 
tane. 

PATfi DE SARRASIN. 

(Pirogue grctsclincvoi.) 

Eonccz un moulc a charlotte avec des pannequets, 
conmio il est dit a Particle pate polonais, garnissez 
avec un lit dc kache de sarrasin , un lit d'amfs durs 
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haches, un lit de parures dc pannequets ciseles ct al- 
ternativement jusqu'a ce que le moule soit plein, et 
finissez selon la regie. 

TOURTE DE POISSON A LA RUSSE. 

(Tourte is riba pa Housski.) 

Faites une livrc de bonne pate brisee, abaissez-la 
en rond ct laissez-la un pcu rcposcr, masqucz le mi- 
lieu dc votre abaisse d'unc farce depoisson aubeurrc 
d'anchois, rangez sur ccttc farce des filets de saumon 
ct iilets de siguis, soles ou merlans que vous aurez 
d'abord legercment passes au beurrc et jus de citron; 
dans le puits mettez un ragout dc champignons, 
queues d'ecrevisscs ct quelqucs petiles quenelles dc 
poisson roulees dans unveloutu bien ruduit. vous 
mouillez le bord de votre abaisse et la relevcz en la 
plissant, et la faites rcjoindrc sur le milieu en formanfc 
encore un rcbord plissequi doitlaisser une ouvcrture 
dans le milieu, de manierc quo votre gateau , etant 
tcrminc, ait quelque ressemblancc avee une grandc 
bourse sc repliant sur clle-memc j dorcz ct mettez au 
four, glisscz-le sur une serviette et donnez quelqucs 
cntaillcs lout autour en biaisant afin que Ton puissc 
sc scrvir plus facilcmcnl; Ton garnit aussi ccs tourtcs 
dc gribouis ct morillcs. (Voyez gribouis a la russe). 
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COULIBIAC DE SAUiMON ET LAVARET. 

(Coulibiac is lossossc i sigui.} 

Prepare/ unc pate a coulibiac commc il est dit a 
Particle pate a coulibiac, sautez au beurre ct citron 
quelqtics filets desaumon et sigui, laissez refroidir; 
vous aurcz fait cuirc du vesiga selon la regie, bachez- 
le, passcz au beurre une petite echaloltc, mcttez-y 
votrc vesiga bache, un pcu de pcrsil ct fenouil, ct 
rnclez bien sur Ie feu; lorsqu'il est bien cbaufle, vous 
Ic incttez dans unc tcrrinc a refroidir ct inelez-y 1c- 
geretnent quatrc ou cinq amfs durs tailles en lames 
minces; vous aurcz prepare tin kachc de scmoule 
passe apres sa cuisson dans le tamis a mic de pain; on 
peut remplacer ce kaelie par da riz euit, de manicrc 
a ce que les grains so separcnt; garnissez voire couli- 
biac commc il est dit a 1'articlc coulibiac d'angtiillc 
et tcrmincz de memo. 

PET1TS PATfiS DK LA PETITE RUSSIE. 

(Pi raj Ids M&larossisskis.) 

Preparez une crcme de lait cattle (twaroguc) commc 
il est dit a Particle vatrouschki au fromagc blane, ct 
laissc/i-la dans uuo terrine jusqu'au moment de vous 
en scrvir; detrempoz ensuile unc panade comme 
pour la pale a ritoux, ddssccliez-la bien el laissez-la 
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refroidir couvcrte; lorsqu'clle est froide, abaissez-la 
bien mince et taillez dedans avec un coupe-pale uni 
une quarantaine de gros croissants, vous en masquez 
vingt avec la cremc susditc,'de Tepaisseur d'un doigt; 
recouvrez avec Ies vingt autres croissants, egalisez- 
les bien et laites prendre couleur des deux cotes dans 
du bon beurre clarifie : servez sur serviette, 

VARtiMKIS POLONAIS. 

(Var6nikis polsski. 

Preparez une cremc de twarogue (coimnc ci-dos- 
sus), ensuite laites une grande abaisse de pate a 
nouillcs Ires-mince, garnissez de loin en loin d'une 
cuillurec do creme, rnouillez le tour et tbrmcz-en des 
grandes raviolcs taillccs dans le coupe-pate gau- 
dronne, pochcz a Feau bouillantc au moment de 
scrvir, egouttez et servez dans une casserole d'argent, 
verscz dessus un quart do beurre tres-fin fondu, et 
donncz a part une saucicro de creme aigrc (smitane.) 

(JIERNIKIS POLONAIS. 

((Jicrnlkis polsskf.) 

Prcnez deux livrcs de twarogue bien presse, mij- 
lez avce une livre de farinc, six onces de beurre 
fondu, dix anil's, battez bien, nssaisonucz de sol, poi- 
vre el inuscadc el passcz au (amis, ajoutcz encore 
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une dcmi-livre de farine et melez bien jusqu'a cc que 
vous ayez obtenu une creme bien lisse, mettez un 
essai a l'eau boilllante, s'il est trop deli cat, vous pou- 
vez ajouler un peu de farine, dans le cas contraire, 
un peu de creme, roulez sur la table saupoudrce de 
farine et donnez-leur une forme meplate et mettez a 
mesure sur un couvcrcle de casserole farine, jetcz 
dans l'eau bouillante, enlevcz-les avec l'ecumoire 
pour les mettre de suite dans une casserole d'argcnt 
bien chaude, saupoudrezd'un peu de parmesan rape, 
quelques cuillerees de beurre fin fondu, et servez 
tres-chaud. 

NALESNIKIS POLONAIS. 

(Nalesnikis polsski.) 

Preparcz une creme comme pour les vatrouschkis, 
que vous envcloppcz par petitcs parties dans dcs ban- 
des de pannequets comme les kroineskis ordinaires; 
dix minutes avanl do scrvir vous les trempez dans la 
pale a frire, les jetoz a la friture bouillante; egouttez 
et servez en pyramides sur serviette. 

PETITS PATfiS MOLDAVES. 

(Pirajkis moldawskis.) 

Preparez une livre de bonne pate brisec, faites-en 
une vingtainc d'abaisscs rondes taillecs dans un grand 
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coupe-pate uni , garnissez chaque abaissc d'une 
cuilleree de cr6me a watrouschkis, mouillez lc tour 
de Tabaisse et relcvez-la sur le milieu de maniere a 
ce que le petit pate ait huit pans, dorez et cuisez a 
four cbaud, dresscz en pyramide sur serviette. 

COULIDIACS ET PETITS PATlilS MAIGRES. 

(Coulibiacs i pirajkis posstnte.) 

Faites un levain ordinaire dans une casserole avec 
une demi-livre de farine, lorsqu'il est bien leve, 
ajoutez une autre demi-livrc de farine, tin demi- 
vcrre cThuile de Provence, un peu de sel, et baltez 
bien cette pate en y ajoutant un peu d'eau tiede ct de 
farine de temps en temps; vous devez obtenir une 
pate lisse qui nc doit plus s'attacher a la casserole, 
alors vous la laissez pendant deux heures a l'etuve, 
ensuite vous la roulez sur la table saupoudree de 
farine pour vous en scrvir soit pour coulibiac ou pe- 
tits pates divers. 

Vous pouvez les garnir, comme il est marque plus 
haul, de poisson, de vesiga, do kache de scmoule ou 
sarrazin, mais sculcmentlcbcurre doit elre rcmplace 
par l'huilc de Provence ct il faut s'ubstenir d'y met- 
tre desoeufs; en les mettant au four vous les mouil- 
lez dessus avec un pinccau trempc dans l'cau, et 
lorsque vous les sortcz, vous les barbouillcz avec un 
pinceau huilc; pour lc maigrc sans poisson, vous 
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Ics garnissez simplement dc kache de sarrazin oti do 
riz, dans lequel vous aurez ajoute un pea d'oignon 
passe a 1'huile on de champignons (gribouis) sautes 
a Phuile avec ciboulette et fenouil haches. 



PETITES GROUSTADES AU POISSON, 

(Maleinki kroustades s' riba.) 

Mettez une casserole d'eau-a bouillir dans laqucllc 
vous mettez un peu de sel et deux cuillerees d'huile 
de Provence, versez en remuant vivement une demi- 
livre de semoulc, desscchez bien et mettez clans un 
plat a sautcr huile et sous prcsse, lorsque ecla est 
IVoid, taillcz dedans des petites crouslades selon la 
regie; pour les paner vous batlez un peu d'eau avec 
un peu de farine, vous les trempcz dedans et roulez 
dans la mie dc pain, l'aitcs frire dans l'huilc dc Pro- 
vence, videz-les et garnissez avec un salpicon dc lai- 
tances de carpes ou foics de lottes, sauce d'une bonne 
sauce au fumet de poisson et un peu de fenouil lia- 
che. On peut servir de memepour maigre des crous- 
lades de riz ou de pain. 

VATROUSCIIKIS A L'OIGNON. 

(Vatrouschkis s 1 louke.) 

Prepare/ une pate a I'liuile comme il est dit a Par- 
ticle coulibiacs nmigrcs, prepare/ des abaisses de 
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deux ligncs d'epaisseur el dix centimetres cle largcur. 
garnissez le milieu (Tune puree d'oignons dans la- 
qucllc it y aura tin tiers de puree de riz que vous au- 
rez reduit ensemble avec line ou deux cuillerees de 
veloute maigre, relevez les bords de la pate en la 
plissant sur cllc-memc, mettez dansun endroitchaud 
pendant wn qnart-d'heurc, monillcz lebord depale, 
mellez au four et liuilez lc bord avec un pinceau en 
les sortant du Tour; dressez en rond sur une serviette. 

CROQUETTES DE RIZ AUX GRIBOUIS. 

(Krokettes is risse s 1 gribame.) 

Lavcz et blanchissez une demi-livre de riz, rafrai- 
ehissez et mouillez avec du bouillon de gribouis 
(voycz bouillon de gribouis); assaisonnez de sel, poi- 
vre et muscade, taillez les gribouis qui ont servi a 
laire le bouillon en petits des et melez avec le riz, 
ajoutez un oignon pique d'un clou de girofle et faites 
cuire tout doucement; lorsque le riz est bien creve, 
melez-le bien et versez sur un plafond pour en faire 
plus tard des croquettes panees au maigre et frites a 
l'huile de Provence, servez en pyramide sur ser- 
viette avec persil frit. 



KACHES DIVERS 

(Raznc Kaclies.) 



KACHE DE SARRASIN (pour servir aprfes le 

potage,) 

(Kache greschnevoi'.) 

Preparez en tout point comme il est explique a la 
page 35, seulement il faut absolument lc cuirc dans 
un pot de terre Ternisse a Fintericur, lorsqu'ilest bien 
cuit, entourez le potd'une serviette, mettez-le lui- 
meme sur un plat avec serviette et servcz a part des 
petits pains de beurrc tres-fin. 

KACHE DE SARRASIN AU PARMESAN. 

(Kache greschnevoi s* parmesane.) 

Preparez comme ci-dessus du kache de sarrasin dans 
un pot de terre, lorsqu'il est bien cuit, enlcvez la 
croute de dessus, prenez-en par grandes cuillerees 
dont vous formez un lit dans une casserole d'argent, 
vous parsemez sur ce premier lit du parmesan rape 
ct un peu de beurre fondu ; faites un second lit ct 
ainsi do suite jusqu'a ce que la casserole d'argent soit 
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a peu pres pleine, vous saupoudrcz la surface de tVo- 
magc rape ct beurre fondu, faites prendre coutaur et 
servcz sur scrvielte le plus chaud possible. On donne 
deux saucieres a part, unc avec beurre fondu , et 
l'autre avec un bon jus d'estouffade. 

KACHE AUX GRIBOUIS. 

j (Kaclies 1 gribarae.) 

Prepares* du kachc de sarrasin ou de semoule de 
Smolensk (Smolenski kroupa), seulement avant de lc 
mettre au four, ajoutez-y quelques gribouis que vous * 
aurcz emincesctlegerement passes au beurre, server 
avec le pot entourc d'unc serviette ct du beurre 
tres-frais a part. 



KACHE AU MAIGRE. 

(Posstn6 Kache.) 

Faites un bouillon de gribouis (voyez bouillon de 
gribouis) ; lorsqu'ils sont bien cuits , passcz le bouil- 
lon a la serviette, mettoz un peu d'huile de Pro- 
vence ct sur le feu, lorsqu'il bout, assaisonnez de sel 
et verscz soit du sarrasin ou semoule de Smolensk , 
ajoutez les gribouis coupes en tres-petits des, mcttez 
dans un pot de gres au four ; un quart d'heure avant 
do servir, prcparcz un moulea charlotte ou fagonnd, 
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huilez-Ie ct prenez voire kache par cuilleree pour le 
mouter; servez sur serviette avec unc sauciere de 
lait d'amandcs. 

KACHE POLONAIS. 

(Kaclio I'olsski.) 

Triez ei blanchissez une dcmi-livrc d'orge monde, 
faites bouillir tout doucement avec trois bouteillcs 
de lait cl gros comme un ceuf do beurrefin, rc- 
muez toujours tout doucement jusqu'a ce que Forge 
soit bien cuit; lorsqu'il est bien cuit, retirez du feu, 
melez-y une demi-livre dc beurre trcs-fin, un peu 
de sel, six ocufs bien frais battus en omelette et un 
demi-verre de cr6mc aigre [smitane) ; mettez le tout 
dans un moule a charlotte beurre et, un quart d'heurc 
avant dc servir, poussez au four chaud; lorsqu'il a 
pris couleur, enlourez le moulo d'une serviette ct 
servcz. 11 faut envoyer avec ce kache unc sauciere dc 
cremc double tres-epaisse. 

KACHE DE SMOLENSK. 

(Stnolenslci kache.) 

Mettez sur unc plaque une livre de semoule de 
Smolensk, dite Smolcnski kroupa, battez deux ceufs 
frais et versez-les sur la semoule ; rassemblez bien le 
tout ensemble, afin que toutc la semoule se trouvc 
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humcctee; mettez a Totuvc a seclier, ct ensuite 
passez-la a travers unc passoire fine , metlez bouillir 
deux bouteilles delait avecunedemi-Hvre do beurre, 
salez legercment, versez la semoule, melez bicn afin 
qu'elle n'attache pas au fond de la casserole ; lors- 
qu'elle est bien cuite, mettez dans, une casserole 
d'argent au four: scrvcz avec urte^auiiere de beurre 
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BLINIS. 



De temps immemorial, il est d'usage, en Russie, 
dc manger des blinis la dernierc semaine du car- 
naval (dite Slasslenitza). Aussi de la plus humble 
chaumiere jusqu'au plus riehe palais , chacun a ses 
blinis toute la semaine et deux fois par jour; c'est 
un regal pour tout le monde , ct Jes seigneurs y atta- 
chent d'autant plus d'importancc, qu'il est sou vent 
fort difficile dc trouvcr* des cuisiniers qui les reus- 
sissent parfailement ; car l'exccution dc cos blinis 
qui, en rcalitc, parait ctre peu de chose, reclame 
line precision et un soin superieur aussi bien dans 
la preparation de Tapparcil que pour la cuisson. Je 
vais cssayer, par les recetles suivantcs, d'eclaircr , 
autant que possible, les personncs qui se trouveront 
dans la necessity d'en faire. 

BLINIS DE SARRASIN. 

(Blinis gretschnevoi'. ) 

Mettez dans une casserole deux livres de farine 
de sarrasin, dc laquellc vous ibrmcz un levain a 
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l'eau tiede ; (1) couvrez la casserole et mcttez dans 
un cndroit moderement chaud, laissez pendant 
quatre heures, alors ajoutez une livre de farine de 
froment, six jaunes d'ceufs, une demi-bouteille de 
crfone tiede et un peu de sel, melez bien le tout en- 
semble en battant logeremcnt pour en obtenir une 
pate fisse et legere, ensuite incorporcz les six blancs 
d'ceufs foucttcs trcs-fcrme et la moitie du volume 
des six blancs d'ceufs en crcme fouetlec, melez en 
cnlevant la pate tres-legerement comme du biscuit, 
et laissez encore vingt minutes a reposer avant de 
cuire. 



CUISSON DES BUMS. 

Des la vcille, vous devez avoir soin do dresser 
dans votre four, pres de la bouche, un pelit bucher 
earrc, de maniere a ce que vous aycz du bois bien 
sec au moment de cuire vosblinis, car ils sc cuiscnt 
a la flammc ; cc n'est qu'au moment oil vous avez 
incorpore les blancs d'ocufs a l'appareil, e'est-a-dire, 
trente minutes avant de servir, que vous allumez vo- 
tre bucher, pendant ce temps, vous prcparcz vos pe- 
tites scowarodes (petites ponies rondes (2), sans queue, 

(1) Ti'ois cuillortScs a bouche do lovuro liqiiick; sufllsent, 
ou U'ois onccs do lovure compaete. 

(2) On ti'ouvc do cos pefcitcs pofilcs chez M"° Dessaint, 
i'ruitiOrc do S, M. riSmperour, au niarehu dc la iMadeleinc. 
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de sept centimetres de largeur ct un dc prolbndcur), 
vous les chauffez un peu a la damme pour bien les 
cssuyer; vous avcz aupres de vous, a droite de la 
bouche du four, une casserole avec du bon beurre 
clarifieetun pinceau; a gauche, deux casseroles d'ar- 
gent pour y deposer les blinis a mesure qu'ils sont 
cuits ; par lerre, aupres de vous, un petit tas de bois 
sec pour en ajouter quelques morceaux de temps en 
lemps a voire bucher, a mesure qu'il s'affaisse, afin 
d'entretenir toujours tmc flamme egale; a cote de 
vous, a droite, un tabouret sur lequel vous mettez 
voire casserole d'apparcil ; ayez soin que la bouche 
du lour soit execssivement propre. Quand tous ces 
pclits prcparatifs sont terminus, e'est alors que vous 
commeneez la cuisson de vos blinis; pour cela, vous 
beurrcz avec le pinceau six pctites poeles, vous mettez 
clans chacunc une cuillerec a ragout d'apparcil (que 
vous avcz soin de prendre toujours en dessus pour 
ne pas remuer la masse, pour cela il ne faut pas 
rejeter la cuillerc dans 1'apparcil) , vous poussez vos 
pctites poeles sous la flamme avec une petite pellc de 
un metre dc longueur ; a mesure que vos blinis sc 
eolorent, vous passez 1c pinceau beurre dessus ct les 
retourncz avec la pointe du couteau, lorsquc cet 
autre cote a pris couleur, vous les enlevez ct mettez 
dans une des casseroles d'argent qui sont a votre 
gauche; lorsqu'il y en a une trenlaine de cuits, vous 
les en\'oyuz, car le lucrite des blinis est d'etre manges 
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chauds ; ce qui fait aussi leur qualite est d'etre legers, 
croustillants et transparcnts; pendant que Pon mange 
ceux que vous avcz envoyes, vous avez le temps d'en 
cuire trente autres que vous mettez dans la seconde 
casserole d'argent , et ainsi de suite jusqu'a ce que 
vous ayez employe tout I'appareil. On sert ces Minis 
pour le dejeuner, commc premier plat, et au diner 
apres le potage; Ton sert avoc ces blinis une sauciere 
de beurrc tres-fin fondu, et une sauciere de cremc 
aigre (smitane), ainsi qu'unc petite assictte de ca- 
viar frais. 

BLINIS CRfiME DE RIZ. 

(Blinis s 1 rigowoi moukha.) 

Memo preparation que les precedents, seulemcnt 
il foul remplacer la farine de sarrasin par de la 
farine de gruau, la plus line et de premiere qualile, 
et la farine de froment par de la fleur do riz. 

IJLINIS DE GRUAU. 

(Minis kroupschatoi.) 

Mettez dans uric casserole deux livres de farine de 
sarrasin , formez-en un levain avec moitie eau liede 
et lait liede, et laissez rcposcr trois heures ; uneheurc 
et deinic avant de scrvir, ajoutcz a voire levain une 
livre de fleur de gruau, un peu de sel, six jauties 
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d'oeufs, une livrc dc crcmc aigre [smitane) ; melez 
bien pour en obtenir une pate lissc, melez legere- 
ment les six blancs foucttes , laisscz rcvenir vingt mi- 
nutes avant dc les cuire. (Voyez Ctiisson des blinis). 



BONIS AUX GEUFS. 

(Blinis s 1 Ietzame.) 

Prcparez un des trois apparcils a blinis precedents; 
vous aurez aupres de vous, a votre droitc, une terrine 
dans laquclle il y aura une dizainc d'ocufs durs ha- 
ches ; a mesure que vous beurrcrez vos pctites poeles, 
vous en mettrcz une pincee , ensuitc votre cuilleree 
d'appareil ct une autre pincee d'ooufs sur l'appareil; 
iinissez de cuire comme il est dit plus haut. 

BLINIS AU KACHE DE SARRAS1N. 

(Blinis s* gretschnevoi kaohe.) 

9 

Preparez un appareil a blinis ct, lorsquc vous les 
cuisezj semez dans les petiles poeles du kache de sar- 
rasin prepare d'avance, metlez une cuilleree d'ap- 
pareil, un peu de kache dessus et cuisez selon la 
regie; avec ces blinis Ton sert des pctits pains ou 
coquilles de beurrc trto-fm et une suueiere de 
siiiitanc. 
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BLINIS DE POMMES DE TERRE. 

(Blinis kartofelnie.) 

Prcnez unc vingtainc de belles pommes de tcrre 
bien ftlrineuses, que vous faites cuire a la vapour , 
epluchcz et passez au iamis de Venise , mettez cctte 
puree dans une casserole , ajoutcz unc demi-livre de 
bcurre fin fondu et six onces de farine de Cromcnt, 
un pcu de sel, une pincee de sucrc, vingt jaunes 
d'ceufs, un demi-vcrre de creme double , melez le 
tout ensemble, ajoutcz les vingt blancs foucttes, melez 
legcrement et cuiscz. Comme cet apparcil est fait 
sans levure, on pout le fairc au moment et le cuire 
immediatement. 



BLINIS DE POMMES DE TERRE 

A LA LEVURE. 

(Blinis kartofelnte s 1 drosjamc. 

Prcparez un appareil a blinis de sarrasin, seule- 
ment de moitie dans toutes les proportions , et deux 
heures avant de cuire vos blinis preparez un autre 
appareil de blinis de pommes de terre comme au pre- 
cedent article, et de meme de moitie en toutes pro- 
portions; melez les deux appareils ensemble, il faut 
avoir soin qu'ils aicnt tous les deux la meme consis- 
tance, sans rjuoi le melange scrait imparfait ; lorsque 
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cette operation est terminee, laissez reposer et com- 
mencez k cuire dix minutes avant de servir ; envoyez 
deux saucieres de beurrefondu et smitane. 

BLINIS A LA SEMOULE. 

(Blinis s 1 manna kroupa.) 

Faites bouillir un litre de lait, ajoutez 6 onccs de 
beurre tres-fin, vcrsez de la semoule que vous cuisez 
commc pour un souffl6, mettez un peu de scl et tine 
pincee de sucrc. Lorsque la semoule est bien cuite, 
ajoutez huit jaunes d'ceufs et mclez avec un appareil 
de blinis creme de riz avant d'y avoir mislesblancs 
fouettes; prenezles blancs des deux appareils, fouet- 
tcz-les ct melcz legcrcmenl, laissez reposer vingt mi- 
nutes et cuisez selon la regie. 

BLINIS AIGRE-DOUX. 

(Blinis kissto sladkL) 

Rcmplissez une bouteille de lait tiede, de larine de 
IVoment pour en obtenir un levain ordinaire pas trop 
compact, melez a ce levain un clemi-vcrre de smitane 
et laissez revenir a l'etuvc, ajoutez ensuite douze jau- 
nes d'cuufSj un quart de beurre 1'ondu, un peu de scl, 
uric pincee de sucre, remetlez dans un endroit liede 
pendant deux hcures ; lorsque cot appareil est leve 
une sccondc fois ? ajoutez un deini-verre de creme 
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double et les douze blancs fouettes, laissez reposer 
encore vingtminutcs et cuisez scion la regie : envoyez 
avec deux saucieres de beurre fondu et smitane. 

BLINIS LIVONIENSc 

(Blinis liflandskL) 

Mettez dans une casserole huit ceufs, melez-y huit 
cuillerees a bouche de farine ordinaire; apres avoir 
bien mele cettepate qui doit etre tres-lianle; ajoutez 
petit a petit huit verres de lait, un peu dc sel et une 
pincee de sucre, melez a cet appareil huit Llancs 
d'eeufs fouettes et huit cuillerees de crenio fouettce, 
cuisez dans des petites poeles selon la regie, 

BLINIS A LA FARINE DE BLI§ DE TURQU1E. 

(Blinis is koukourousnoi moukha.) 

Delaycz une demi-livre de farine de ble de Tur- 
quie avec une bouteillc et demie de lait bouillant, 
couvrez cette pate et laissez refroidir, ajoutez alors 
une livrc de farine de froment, une quantitc, suffix 
santedelevure, delayez lc tout avec du lait tiede pour 
en former un levain legcr, mettez dans un endroit 
tempore pendant deux heurcs, apres quoi vous ajou- 
tez six jaunes, un peu dc sel, six blancs fouettes et la 
memo quantitc dc crenie foucllee, melez tres-legorc- 
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merit et laissez encore rcposer unc deini-hcure; cui- 
sez ensuite selon la regie etcnvoyez avec beurro fondu 
et crcme aigre dans deux*sauciercs. 

BLINIS AU PARMESAN. 

(Blinis a? parmesanome.) 

Preparezdcs blinis commc Ics precedents, et en les 
cuisant semez un peu de parmesan rape sur le dessus 
sculement ct au moment oil vous mellez l'apparcil 
dans les pelites poeles; servcz avec unc sauciere de 
crcme aigre ct une de beurrc fondu. 



BLINIS ROUGES AUX GAROTTES. 

(Blinis krassnfi s 1 markovv«) 

Preparez un appareil dc blinis de sarrasin (voyez 
blinis dc sarrasin), auqucl vous melangez une puree 
de carolles cuitcs simplemcntal'cau et tres-rouges; 
avant d'y amalgamer les blancs d'eeufs fouettes, vous 
aurez dans une petite terrine des carottes cuites et ha- 
chees et vous en mettrez une pincee dans vos pelites 
poeles et verscrez dessus unc cuillenSe de votre appa- 
reil, cuisez selon la regie et servcz dans une casserole 
d'argenij en ayant soin de lourner 1c cote ou sontlcs 
carottes bacbees en dessus ; servcz avec deux saucieres 
une de crcme aigre et une dc beurrc fondu. 
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BLINIS AUX CHABOTS. 

(Blinis s 1 sniatkis.) 

Vous aurcz dans une petite terrine une livre de 
ccs tous~petits poissons dits sniatkis, et au moment 
ou vous beurrez vos petites poeles, vous mettez une 
demi-douzaine de ces petits poissons crus, vous ver- 
sez dessus une cuillcrec d'appareil a blinis creme de 
riz et cuisez scion la regie : servez le cote ou sont Ies 
petits poissons en dessus. 



RELEVES DIVERS 

POISSON. 

(Uiba.) 



ESTURGEON A LA ltUSSE. 

(Asa6 trine pa Housski.) 

Prcncz un beau morccau d'esturgcon que vous 
nettoycz bien ct metlez sur la grille d'unc poisson- 
nierc ; assaisonncz do scl, verso/, deux boulcillcs de 
bon vin blanc, un pcu dc thyin ct de lauricr, qucl- 
qucs parurcs de champignons, de racincs de persil el 
celeris, el d'ogoursis sales, un oignon pique do deux 
clous de giroflc , un vcrre dc jus d'ogoursis, gros 
commc mi couf de beurrc (in, memo quanlilo de 
glace de viande ou volatile; lailcs parti r ct aussilol la 
premiere ebullition metlcz feu dessus ct dessous, ct 
laissez cuirc lout douccment, apros quoi vous cnlcvez 
avec soin voire csturgcon, vous 1c nettoycz des qucl- 
ques parurcs qui pourraicnt s ? y trouvcr adhorontes, 
Ieglissczsurlc plat el I'cntourez d'unc garniture pre- 
parcc dc la manioro suivantc : Epluehoz ct laillcz en 
olives des racincs de persil el de ecleri, blauchissez- 
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les et braiscz dans un pen dc bouillon leger , taillez 
en gros losanges une douzainc de concombres sales 
(ogoursis), blanchisscz-lcs a I'eau bouillantc dans un 
poelon d'office, afin de les obtenir bicn verts, mctlez- 
les dans unc casserole a reduire avee les racines blan- 
ches, ajoutez quelqnes champignons et pctits oignons 
blanchis, passez lc fond dc votrc esturgeon sur cette 
garniture ct donncz quclqucs bouillons pour reduire 
un pcu ; vous aurez aussi prepare des ogoursis farcis 
comme suit : Prenez unc douzainc d'ogoursis sales 
bien egaux, coupcz-lcs en deux sur la longueur, vidcz- 
les un pcu ct jctcz-lcs dans l'eau bouillantc. Apres 
deux minutes d'ebullition, rafraichisscz-lcs, essuyez- 
Ics bien et remplissez-les avec une farce de poisson 
au bcurrc d'ecrevisscs , Iisscz bien Ie dessus avee la 
lame du couteau, et decorcz avec des truflcs, mcttez- 
lcs a mesure dans un plat a sauter beurre, pour les 
pocher avec du bouillon au moment dc servir. Apres 
avoir glisse votrc esturgeon sur le plat, et en avoir 
enlcvc la pcau, vous mcttez la garniture tout autour 
et vous placcz sur ccttc garniture vos ogoursis farcis 
ct decorcs, si lc fond se trouvait unpeu trop clair,rc- 
duisez vivement ct versez sur F esturgeon ; scrvcz unc 
sauciere de raifort, rape et delaye avec uu peu de 
vinaigre, une pincee de sel ct dc sucjrc, une cuillcrep 
d'huilc de Provence et un peu de persil hache. 
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ASPIC D'ESTURGEON A LA RUSSE. 

(Kholodnal s' ass&rine pa Rousski.) 

Cuiscz unc belle darno d'esturgeon comme il est 
dital'article precedent, apres son cntierccuisson, en- 
levcz-le de la poisson niere, rclirez-cn la peau et met- 
tez a la glace, passez le fond a la serviette et melez-le 
a unc memo quantite de bouillon de poisson que vous 
aurcz*prepare avec despetites icrchis, petites perches 
et qnclques morccaux cartilagineux d'esturgeon, 
foueltez dans une casserole un quart de caviar frais 
avec trois ou quatre blancs d'eeufs et'un* demi-verre 
de sauterne, versez de^sus le bouillon et fonds de pois- 
son, melez continuellement sur le feu pour le clari- 
. fier et passez a la serviette tendue ; ensuite vous taillez 
votre esturgeoh en tranches minces, que vous rangez 
symetriquement dans un grand moule ovale, uni ou 
fa$onnc (1), enfonce dans la glace, vous emplissez a 
mesure votre moule degelee de poisson etde tranches 
d'esturgeon, alternativcment, et lorsque le moule est 
plcin, couvrez-lc hcrmeliquement, pour bien le san- 
gler de glace; quelques minutes avant de servir de- 
moulez sur un plat, et scrvez avec une sauciere de 
raifort comme il est dit plus haut. 

(1) On trouvera un assortment de moules d'entr^es et 
d'entremets cles plus modernes, choz M. Trottier, 4, rue 
Saint-Honor<5. 
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ESTURGEON A LA BOURGEOISE. 

(Ass6trine po meschanski.) 

Cuisez une darne d'esturgeon corame il est dit aux 
articles precedents, et vingt minutes avant de servir, 
cuisez a l'eau une trentaine de pommes de terre tour- 
nees en grosses olives; lorsqu'clles sont cuites, sautez- 
les avec gros comme un ceuf de beurre fin et un peu 
de persil hache : pendant ce temps , vous aurez passe 
la cuisson de votre esturgeon a la serviette, pour la 
reduireavec une cuilleree a pot de bon veloute ; dres- 
sez votre darne d'esturgeon sur un plat apres en avoir 
cnleve la peau, rangez les pommes de terre autour, 
saucez avec une partie de votre veloute ct donnez le 
reste dans une sauciere* 



ESTURGEON A L'ESTHONIENNE. 

(Ass&rine po Estliandski.) 

■: Cuisez une darne d'esturgeon comme il est dit plus 
haufc, enlevez-la de sa cuisson et laissez refroidirsur 
glace j pendant ce temps, passez au beurre deux echa- 
lottes, ajoutez quelques gribouis, ou, faute de ceux- 
ci, des champignons haches, un peu de persil hache, 
deux bonnes poignees de mie de pain fraiche, gros 



d 42 LA GA5TR0N0MIE EN RUSSIE. 

comme un oeuf de beurre fin ; mMez le tout ensemble 
etajoutez deux cuillerees a ragout de bonne espagnole 
reduite et froide, assaisonnez de sel, poivre et mus- 
cade ; taillez ensuite votre esturgeon dans toute sa lar- 
geur en tranches minces, masquez chaque tranche 
d'un peu du gratin susdit, et rapprochez-les l'une au- 
pres de 1'autre pour donner a 1'esturgeon sa forme 
primitive; masquez toute la surface d'un peu de gra- 
tin, semez dessus un peu de mie de pain et parmesan 
rape, 6gouttez un peu de beurre avec le pinceau et 
mettez au four a chaleur moder^e, pour que l'estur- 
geon soit bien chaud a l'interieur; ensuite, colorez le 
dessus a la salamandre, glissez sur le plat et servez 
avec ou sans garniture. Dans ces deux cas, il faut en- 
voyer une sauciere avec le fond d'esturgeon reduit 
avec une cuilleree a pot de bonne espagnole , un jus 
de citron et persil hache et blanchi. 



■c 



STERLET A LA RUSSE. 

{Stertede pa RcmsskL) 

Prenez un sterlet vivant auquel vous enlevez les 
ecailles du dos et du ventre et que vous ratissez avec 
le dos du couteau, vous lui faites ensuite une incision 
au ventre pour en extirper le nerf adherent a repine 
dorsale, il faut autant que possible prendre ce nerf a 
sa naissance , c'est-a-dire aupres de la tele, avec les 
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dents d'une fourchette et l'enlever d'un seul trait 
dans toute sa longueur; apres avoir bien lave et es- 
suye votre sterlet , vous le mettez dans une poisson- 
niere sur la feuille, vous preparez une garniture 
comme pour Festurgeon a la russe ; lorsque vous 
avez blanchi tous ces ingredients, vous les mettez 
avec le sterlet dans la poissonniere; ajoutez un petit 
morceau de beurre fin , un peu de glace, du vin 
blanc et un demi-verre de jus d'ogoursis, faites cuire 
doucement avec feu dessus et dessous et terminez en 
tout point comme pour Festurgeon a la russe : vous 
pouvez ajouter des ogoursis farcis et decores, et des 
grosses ecrevisses auxquelles vous aurez enleve la co- 
quilla dela queue. L'on sert quelquefois , mais tres- 
rarementj une sauciere de raifort rdpe ; en servant le 
sterlet , il faut mettre sur le dos dans toute sa longueur 
des lames de citrons sans zeste et sans pepins. 



MATELOTTE DE STERLET A LA RUSSE. 

(Matelote is ftferledte pa Rousski.) 

Prenez deux sterlets de moyenne grosseur, apres 
les avoir nettoy^s seion l'usage, vous les taillez en tron- 
50ns de grosseur suffisante pour une personne , vous 
les mettez dans une casserole avec la meme garniture 
que l'esturgeon et cuisez de mfime ; au moment de 
servir, rangez les morceaux de sterlets dans une cas- 
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serole d'argent, metlez dessus quelques croutons, en- 
suite la garniture et saucez avec le fond reduit. II y a 
des maisons en Russie ou il y a des toutes petites cas- 
serolettes d'argent dans lesquelles on sert un morceau 
de sterlet avec sa garniture pour chaque convive ; il 
arrive aussi quelquefois que Ton serve un petit sterlet 
a chaque personne ; dans ce cas, 1'on a soin d'avoir 
des assiettes d'argent tres-chaudes sur lesquelles on 
dresse un sterlet avec garniture et sauce , et l'on en- 
voie vivement une assiette a chaque personne. 



ASPIC DE STERLET A LA RUSSE. 

(Kolodnai is sterlediS pa Rousski.) 

II faut operer en tout point comme pour Faspic 
d'esturgeon, settlement, il est indispensable d'ajouter 
au fond de sterlet de la gelee de viunde assez forte, 
demoulez et croutonnez, et servez avec une sauciere 
de raifort rape. 



TRUITES DE GATSGHINA AU NATUREL. 

(Gatschinski for61ki natoundne.) 

Une heure avant de servir, videz et nettoyez une 
quinzaine de petites truites de Gatschina bien vivan- 
tes, vous leur passez une ficelle dans la tete et la 



r.A GASTRONOMIE EN IUJSSIK. J IK 

queue pour leur donncr la Forme (Tune petite cou- 
ronne, vous les trempez a mesure dans tin peu de vi- 
naigre bouillant et les plongezimmediatementareau 
roide, cette operation leur donne une couleur blcue 
qui se conserve a la cuisson ; quelques minutes avant 
de scrvir, cuisez-les a l'eau de sel,servez sur serviette 
avec des petites pommes de terre cuites a la vapeur, 
garnissez d'un peu dc persil en branches, donnezune 
sauciere de beurre fondu ou des coquilles de beurre 
tres-fin sur une assiette. 



TRUITES DE GATSCHINA A LA PROVEN- 

QALE. 

(Gatschinski for&lki po Proven<?alski. ) 

Prcparez une bonne mirepoix mouillee avec deux 
bouteilles de sauterne, dans Iaquelle vous cuisez une 
douzaine ou plus de petites truites en forme dc cou- 
ronne, lorsqu'elles sont cuitcs,vous les laissez refroi- 
dir dans leur cuisson, ensuite vous en enlevez la peau, 
vous les glaccz ct les dressez sur une vinaigrette ou 
salatlc russe remplissantle fond d'un plat ovale, crou- 
tonnez de gelee et servez avec une sauciere de sauce 
proven<?ale. 
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SOUDAC A LA RUSSE. 



(Soudac pa Rousski.) 



Videz et ecaillez un beau soudac, faites-lui quel- 
ques entailles des deux coles et mettez sur un plat 
d' argent un pcu creux, versez dessus une demi-bou- 
teille de chablis , un demi-verre de jus d'ogoursis, du 
fondde champignons de la cuisson de foies de lottes, 
un peu de cuisson d'ecrevisscs et d'hultres, et mette/i 
au four a cuire doucement ; lorsqu'il est aux trois 
quarts cuit, versez toute la cuisson du poisson dans un 
plat a sauter et reduisez avec une ou deux cuillerees a 
pot de bon veloute, lorsque cettc sauce est bien re- 
quite, jetez dedans vos champignons, morceaux d'o- 
goursis, cscaloppe de foies de lottes, huitres et queues 
d'ecrcvisses , garnissez-en votre soudac dessus et au- 
tour, saupoudrcz d'un peu de mie de pain frite, et 
mettez a four chaud jusqu'a parfaite cuisson du sou- 
dac et servez sortant du four. 

SOUDAC A LA GRJiIME AIGRE. 

(Soudac pode smitane.) 

Apres avoir vide et parfaitcment nettoye un soudac, 
faitcs-lui quelques entailles de chaque cote ct mettez- 
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le sur un plat d'argent, assaisonnez de sel, poivre ct 
muscade et masquez-le d'une bechamel reduite a la 
creme aigre, mettez au four et saucez-le de temps en 
temps; lorsqu'il est aux trois quarts cuit, saucez-le 
une derniere fois et mettez a four tres-chaud, afin de 
lui faire prendre couleur ; servez a part une casserole 
d'argent de pommes de terre tournees en olives et 
cuites a Feau, et une sauciere de bechamel a la smi- 
tane; le soudac peut subir les memes preparations 
que le merlan et cabillaud , e'est-a-dire a la hollan- 
daise, au gratin, frit, des entrees de filets froides et 
chaudes tres-variees , des fritures , des quenelles , 
souffles, etc., etc. 



SOUDACS DU CABARET ROUGE. 

(Soudaki is krassn6 kabake.) 

Nettoyez quatre ou cinq moyens soudacs tres-frais, 
coupez-les en tronyons de grosseur stiffisante pour 
une personne, mcttez-les dans un plat a sauter gras- 
sement beurre, assaisonnez de sel et poivre , versez 
une bouleille do haut Barsac, couvrcz et faites bouillir 
vivement pendant dix minutes au moins , dresscz vos 
morceaux de soudac sur un plat d'argent bien chaud, 
ajoutez a la cuisson du poisson une cuilleree a pot de 
\eloute bouillant, gros comme un oeuf de beurre tres- 
lin, un jus de citron, un peu de persil haehe et blan- 

7. 



H8 LA GASTHONOMJE EN RUSSIE. " 

chi, melez le tout sans faire bouillir el versez sur le 
poisson. 



SOUDAC A LA POLONAISE. 

(Soudac po Polsski.) 

Prenez un gros soudac tue depuis le matin , apres 
l'avoir vide et nettoye selon la regie, taillez-le en 
tranches dans toute son epaisseur, replacez-Ies aupres 
Tune de Taulre sur une grille de poissonniere, et, un 
quart d'heure avant de servir, plongez-les dans l'eau 
bouillante salee a point, laissez cuire et ensuite glissez- 
le dans son enticr sur un plat de releve ; faites fondre 
a peu pres une livre dc beurre tres-fin dans lequel 
vous ajoutez une douzaine d'ceufs durs haches gros- 
sierement, un jus de citron, sel, poivre et muscade, et 
un peu de persil hache et blanchi , masquez-en votre 
soudac dessus cfcautour, et servezavecune sauce hol- 
landaise. 



SOUDAC FROID A LA PROVENQALE. 

(Soudac kholodne po Provengalski.) 

Priparcz une forte mirepoix mouillec avcc deux , 
bouteilles dc chablis, vidcz et nettoyez un soudac, 
mettez-le sur une grille dans une noissonniere et ver- 
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sez la cuisson froide dessus, iaitesbouillirdoucement 
jusqu'a entiero cuisson du soudac, laissez-le refroidir 
dans son fond, et, apres Favoir bien nettoye, glissez- 
le syr un plat de releve; masquez-le entierement 
d'une mayonnaise fouettee a la gelee, garnissez le 
tour d'une vinaigrette ou salade russc, et servez avec 
une sauce provengale a part. 



SOUDAC A LA LITHUANIENNE. 

(Soudac po Litowski.) 

Cuisez un soudac comme a 1 'article precedent, e t 
servez-le chaud cntoure de riz gratine d'une belle 
couleur blonde, dans lequel vous ajouterez un peu 
de poivre de Cayenne ; servez une sauce au beurre 
d'anchois a part. 

* 

PATtf CHAUD DE SOUDAC. 

(Past&te gar&tsche is Soudac.) 

Levez les filets d'un soudac, faites-les mariner 
pendant deux heurcs dans un peu d'huile, persil, 
thym, laurier et echalottes emincees, avec les paru- 
res, faites une bonne farce a quenelles; beurrez un 
moulc a pate ovale ou rond, foncez-le avec une pate 
a coulibiac, garnissez le fond et les parois de farce de 
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poisson, rattgez les filets que vous aurez retires de 
leur marinade, ajoulcz quclques foies de loltes aux 
trois quarts cuils, quelques truffes et champignons, 
recouvrez avec un pen de farce et une abaisse de pale, 
et meltez au four Une hcure et demie ou deuxhetires, 
solon la grosseur du pate; avant deleservirenlevez la 
croute de dessus, saucez un peii avec une sauce fines 
herbes, et donnez-en a part dans une sauciere. On 
fait le meme pate avec du saumon et du sterlet. 

PATtf MOLDAVE AU POISSON. 

(Pastete Moldawski s 1 Riba.) 

Detrempez a l'eau bouillantc et salez a point une 
Jivreet demie de polenta (semoule de ble de Tur- 
quie), lorsqu'elle est bicn cuile ct bien consistantc, 
ajoutez un quart de beurre fin, melez vivement ct 
versez dans un moule a pate beurre grassement et 
qui sera sur un plafond egalement beurre, U faut 
que le moule sc trouvc bien plein; alors mettez un 
couvcrcle de casserole beurre dessus ct un poids quel- 
conque pour mettrc en prcssc, pendant que ceci re- 
froidit, preparez des filets de saumon, siguis, soudac 
ou autres poissonsque vous arrangez dans des plats 
a sauter avec un peu de beurre et jus de citron ; pre- 
pare/ a part une pelvic garniture ile foies de lotte, 
champignons, queues d'ecrcvisses et quclques petits 
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oignons, le tout sauce d'un veloute bien reduitau 
fumet de poissons ; une heure avant de servir, met- 
tez le pate de polenta au four tres-chaud, lorsquc 
vous- vous apercevrez que le tour a pris une belle 
couleur bien blonde, et forme une croute assez resis- 
tante, vous enlevez l'interieur, de maniere a obtenir 
une croute de pate chaud, vous sautez legerement 
vos filets de poisson que vous arrangez a mesure dans 
la croute (qu'il ne faut pas sortir du rnoule), ajoutez-y 
la garniture, et lorsque le pate se trouve rempli, 
masquez encore d'un peu de veloute tres-reduit, 
saupoudrez de miedc pain et de beurre fondu, faites 
prendre couleur au four, demoulez et servez sur ser- 
viette. On sert avec ce pate une sauce supreme au 
fumet de poisson et finie avec un peu de beurre d'ail. 

BROCHET A LA VILLAGEOISE. 

(Schouka po d<5r6v§nski.) 

Videz et enlevez Ics ecailles d'un brochcl. trf. lors- 
qu'il est parfaitement nettoye; metlez-le dans une 
poissonniere sur la grille ; assaisonnez de scl et poi- 
vre et versez dessus une demi-livre de beurre fondu, 
mettez au four a prendre couleur en ayant soin de 
Tarroser de temps en temps, lorsqu'il est d'une belle 
couleur, versez dans la poissonniere de la creme ai- 
gre (smitane) de maniere a ce que le brochct y bai- 
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gne a moitie, finissez de cuire, et au moment dc 
servir, enlevez votre brochet que vous glissez sur un 
plat bicn chaud ; reduisez un peu la cuisson du pois- 
son pour en saucer votre brochet et envoyez le 
teste dans une sauciere. 



BROCHET A LA POLONAISE. 

(Schouka po Polsski.) 

Taillez en gros dcs divers legumes et racines que 
vous passez grassement au beurre avec thym et lau- 
rier ; lorsqu'ils sont assez colores, ajoutez une livre 
de raisin noir ecrase, une bouteille de bon Madere, 
un verre de rhum, une demi-livre de beurre fin, le 
jus de quatre citrons, sel, poivre et muscade, et a 
peu pres une demi-livre de glace de volaille, melez 
le tout ensemble afin que le beurre et la glace se fon- 
dent, versez ensuite celte cuisson dans une poisson- 
niere, mettez votre brochet sur sa feuille dans cette 
cuisson, mettc7 le couvcrcle que vous calfeutrez par- 
lout avec de la pate, mettez au four a cuire douce- 
ment, une heure et demie avant de servir; vous 
aurez au bain-marie une cspagnole bien reduile a 
laquelle vous ajouterez quelques cuillerees de la cuis- 
son du brochet bien degraissec, et que vous enverrez 
dans une sauciere; quant au brochet vous le glissercz 
avec precaution sur un plat et Tarroserez de sa cuisson 
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degraissee et passee a la serviette. On sert aussi quel- 
quefois ce brochet farci. 

MATELOTTE DE TRUITE A LA RUSSE. 

(Matelotte is ForSle pa Rousski.) 

Cuisez dans une mirepoix mouillee au madere une 
belle truite, ajoutez un morceau de glace de viande 
etde beurre, et laissezbouiUir doucementjusqu'aen- 
tiere cuisson. au moment de servir, glissez votre 
truite sur un plat bien chaud et garnissez d'une ma- 
telotte composee de petits oignons glaces, ogoursis 
taillez en gros losanges et blanchis, queues de grosses 
ecrevisses, champignons, olives, cornichons, quel- 
ques racines de persil et celeris blanchies et braisees, 
quelques pctites carottes bmisees a part, et enfin 
quelques capres ; vous melez toute cette garniture 
avecune sauce genevoiseau Laffite, garnissez la truite 
et envoyez le reste de la sauce dans une sauciere. 



LAVARETS FARC1S A LA LIVONIENNE. 

(Siguis Farchirowannte po Liflandaki.) 

Neltoyez deux ou trois siguis de moyenne gros- 
suur, femlez-les sur Io dos pour enlever Tarcle clans 
toute sa longueur; assaisonnez l'inlericur de sel el 
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poivre, et garnissez d'un gratin compose d'echaloites 
hachees et passecs au beurre, de champignons et 
de truffes hachees et melees avec deux fortes poignees 
de mie de pain fine, et deux cuillerees de veloute tres- 
reduit, couscz les siguis apres les avoir farcis, mettez 
dans un grand plat a sauter ou caisse a bain-marie, 
salez-les legerement et versez dessus une bouteille 
de bon Porter, mettez au four et arrosez de temps en 
temps jusqu'a parfaite cuisson ; ils doivent etre d'une 
belle couleur dor^e, enlevez avec precaution pour les 
mettre sur le plat, retirez les ficelles, -et versez des- 
sus le peu de Porter qui reste dans le plat a sauter ; 
coupez les siguis sans les deforrner et servez. 

BRtiME A L'ESTHONIENNE. 

(Leschi po Estandski.) 

Ecaillez, videz et lavez une breme bien fraiche, 
assaisonnez Tinterieur et garnissez d'une farce de 
poisson au beurre d'ecrevisses, cousez le ventre et 
mettez dans un plat a sauter grassement beurre et 
faites cuire au four doux; lorsqu'il est au trois quarts 
cuit, versez un peu d'espagnole reduite au fumet de 
champignons et la meme quantite de creme aigre 
(smitane), et finissez de cuire en l'arrosant souvent ; 
lorsqu'elle est cuite 5 enlevez votre breme avec pre- 
caution pour la glisser sur le plat, passez la sauce a 



LA GASTRONOMIE EN IUJSS1E. 125 

l'etamine et saucez votre breme, donnez le reste dans 
une saiicierer 



CARPE A LA RUSSE. 

(Karpe pa Rousski.) 

Ecaillez, videz et nettoyez parfaitement une belle 
carpe, apres l'avoir bien essuyee, salez et farifiez-la, 
et mettez dans un plat a sauter grassement beurre et 
deux verres de vin blanc ; cuisez au four en l'arro- 
sant de temps en temps, faites prendre une couleur 
bien blonde, lorsqu'elle est cuite, vous preparez sur 
un plat d'argent un lit de choucroiite preparee selon 
l'usagc, mettez votre carpe dessus et dressez a Ten- 
tour des petits bouquets d'oignons glaces, olives, 
champignons, ogoursis coupes en gros losanges et 
blanchis , quelques cerises marinees , cornicbons et 

* 

racines de persil ; servez avec une sauce au raifort 
chaude> preparee de la sorte : un bon veloute reduit, 
auqucl vous ajoutez, cinq minutes avant de servir, 
quatre cuillerees de creme aigre, trois cuillerees de 
raifort rape et un peu de vinaigre reduit. 
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GARPE A LA POLONAISE POUR LA VEILLE 

DE NOEL. 

(Karpe po Polsski dla Rojdestwennskago Sotschelnika.) 

Ecaillez, videz ct lavez une belle carpe, mettez-la 
sur la fcuP.lc grassement beurree d'une poissonniere, 
mettez un bouquet garni ct quelques parures de di- 
vers legumes ; assaisonnez de sel, poivre et muscade, 
et mouillez avec deux bouteilles de sauterne ct une 
de bordeaux; deux heures avant de servir mettez au 
four pour faire cuire doucement, lorsquelle est aux 
trois quarts cuite, passez et degraissczlc fond, remet- 
tez votre carpe dans la poissonniere ct iinissez-la de 
cuire a la bouche du four; pendant ce temps vous 
reduisez votre fond en lui ajoutant six cuillerees de 
bon miel et la meme quantite de panade de pain d'c- 
pices passee a l'etaminc ; au moment de servir, jetez 
dans votre sauce une poignee d'amandes en filets et 
sauccz-cn votre carpe, servez lc reste de la sauce 
dans une sauciere. 



*- j 



RELEV^S DE BOUCHERIE 



Mia$e. 



FILET DE BOEUF A LA NAPOLITAINE 

AUX RAISINS. 

(Filet po Neapolitanski s* izioume.) 

Parez et piquez un filet de boeuf selon la regie, 
braisez-le avec moitie Madere et Malaga, el une livre 
dc raisin frais ecrase, pendant qu'il braise vous eplu- 
chez et lavez unc demi-livre de raisin dc Corinthe, 
une demi-livre de Smyrne et une demi-livre de Ma- 
laga, mettez ces trois Bf sortes de raisins dans unc cas- 
serole; quinze minutes avant de servir passez la moi- 
tie du fond de votre filet de boeuf, degraissez-le et 
mettez avec les raisins, faites-les bouillir quelques 
minutes et, au moment de servir maniez sur un cou- 
vercle ou assiette, une demi-livre de gelee de gro- 
seilles, avec deux cuillerees a bouche de raifort rape, 
mettez dans vos raisins bouillants ct remuez comme 
pour lier des petits poisjenlevez votre filet, decou- 
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pez-le, mettez sur plat avec les raisins autour, glacez-le 
et servez ; envoyez une sauciere de bonne espagnole 
reduite au madere. 



FILET BRAISlS A LA MOLDAVE. 

(Filet Touschone po Moldawski.) 

Parez un filet de bceuf selon la regie, et traversez- 
le de part en part avec de gros lardons de lard et de 
jambon cuit, foncez une huguenote oblongue de 
terre, de quelques racines de celeri et persil, carottes, 
oignons et bouquet garni, quatre pieds de veau cou- 
pes en deux et blanchis ; assaisonnez votre filet et 
mettez-le sur lea pieds de veau, versez une bouteille 
de madere et deux ou trois cuillerees k pot de bon 
bouillon, mettez sur votre filet huit ou dix tomates 
coupees en deux, fermez hermetiquement avec de la 
pdte autour du couvercle et cuisez pendant trois heu- 
res ; au moment de servir taillez votre filet eh tranches 
pour le remettre dans la huguenote, retirez le bou- 
quet garni et servez tel quel sur une serviette avec le 
couvercle. 



LA GASTnONOUIE eh bussie. 129 



LANGUE DE BOEUF A LA MENSCHIKOFF. 

r 

(lasike Volovie in la Menschikoflf.) 

Blanchissez deux langues fraiches de boeuf et cui- 
sez-les dans une bonne mirepoix mouillee avec deux 
bouteilles de Tin de Graves, lorsqu'elles sont cuites, 
enlevez l'enveloppe des langues, taillez en tranches 
bien egales, dressez dans leur forme premiere sur un 
plat et entourez d'une garniture de petite oignons 
glaces, de champignons, de raisins de Smyrne et de 
cornichons, le tout dispose en petits tas; servez a 
part une sauce Madere apres en avoir un peu sauce 
les langues. 



POITRINE DE VEAU A LA COURLANDAISE. 

(Telatsche groudinka po Kourlandski.) 

Parez une belle poitrine de veau, faites une ouvejv 
ture dans son epaisseur et dans toute la largeur, sans 
pourtant que la lame du couteau traverse, garmssez 
ce vide de pruneaux, desquels vous aurez extrait les 
noyaux et que vous rangerez aupres Tun de l'autre, 
cousez Touverture hermetiquement, mettez dans une 
casserole a braiser avec divers legumes et bouquet 
garni, quelques cuiller&s de bouillon, un quart de 
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beurre, e mettez au four une heure et demie ; lors- 
qu'elle est aux trois quarts cuite, arrosez-la souvent, 
glacez et colorez, ensuite coupez les ficelles, coupez en 
tranches, mettez sur plat avecde la puree depommesde 
terre sur les flancs, et des petits oignons glaces sur les 
deux bouts; servez une sauciere de bonne espagnole. 

TtiTE DE VEAU FARCIE A LA LIV0N1ENNE. 

* 

(Galowka Telatsche farchirowannfd po Liflandski.) 

Prencz une t6te de veau bien blanche, laissez-la 
degorger quarante-huit heures en ayant soin de Iu 
changer d'eau tres-souvent, mettcz-la tout enliere 
dans une grande casserole d'eau froide sur le feu, 
lorsque 1'eau bout, enlevez-la pour la plonger imme- 
diatement a l'eau froide, lorsqu'elle est bien rafrai- 
chie, desossez-la avec soin pour Tavoir bien entiere, 
flambez et nettoyez-Ia bien, cnlevez les ycux et Pin- 
t6rieur des oreilles, emplisscz-Ia d'une bonne farce a 
galantine ayec pistaches, lardons, langue et truffes, 
ficelez-la de maniere a lui conserver sa forme primi- 
tive, enveloppez d'une serviette beurree, entourez 
de ruban de fil, donnez trois heures de cuisson dans 
une bonne mirepoix mouillee d'une bouteille de ma- 
dere et bouillon blanc, apres quoi vous Penlevez de 
sa cuisson pour la laisser refroidir, le lendemain vous 
la taillez en tranches sans lui faire perdre sa forme et 
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la mettez sur un plat, la glacez et formez les yeux 
avec du blanc d'oeufs et do la truffe; quant aux 
oreilles, vousles-aurczd'abord enlcvees avant de cuire 
la tete, et les auroz miscs a cuire ensemble, vous 
leur donnez, lorsqu'elles sont encore chaudes, la 
orme voulue pour les replacer au moyen de hatelcts ; 
decorez et garnissez de gelec ; envoyez avec une sauce 
ravigote et une au raifort rape. 



CIIAUFROID DE T&TE DE VEAU A LA 

VARSOVIENNE. 

(Kholodne is Telatschd Galowka po Warschawski.) 

Procedez en tout point comme pour la tete de 
veau en tortue, mettez vos morceaux dc tete de veau 
legerement en presse, lorsqu'ils sont bien froids, pa- 
rez-les tous bien egaux,"sauf les oreilles, dont on ne 
se sert pas ; inasquez-les d'une bonne sauce chau- 
froid brun, foncez un moule sur glace avec de la 
gelee de viande, rangez symetriquement quelques 
morceaux de cervelles, quelques raisins de Smyrne 
et des amandes en moitics que vous aurez fait bouillir 
un moment dans un demi-verre de vin blanc, rangez 
les morceaux de tete de veau, garnissez de gelee et 
ainsi de suite jusqu'a cc que votre moule soit plcin, 
lorsque le tout est bien froid, dix minutes avant de 
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servir, demoulez et croutonnez ; envoyez une sauce 
au raifort avec. 



ASPIC DE POITRINE A LA RUSSE. 

(StoudSne is groudinoke pa Rousski.) 

Apres avoir blanchi six pieds de veau et une poi- 
trine, vous les rafraichissez bien, taillez la poitrine 
en morceaux bien egaux, mettez a cuire dans un 
grand bouillon, garnissez de Idgumes et bouquet 
garni, et laissez cuire doucement; lorsque la poitrine 
ct les pieds sont cuils, egouttez-les sur un plat, assai- 
sonnez de sel poivre et muscade, ensuite passezla 
cuisson a la serviette, degraissez et clarifiez, apres 
quoi vous mettez un moule a la glace, foncez-le de 
cette cuisson clarifiee, rangez les pieds et les mor- 
ceaux de poitrine que vous aurez pares d'abord et em- 
plissez votre moule; dix minutes avant de servir, 
demoulez, croutonnez et servez avec une sauciere de 
raifort rSpe mfile avec un peu de vinaigre et de 
crSme aigre (smitane), persil et fenouil baches, une 
pincee de sel et de sucre. 
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QUARTIER DE MOUTON A LA MOSCOVITE. 

(Barannte boke po Moskovvski.) 

Blanchissez ct cuiscz dans du bon bouillon avec 
legumes et bouquet garni, le poumon, coeur et foie 
d'un mouton, lorsqu'ils sont cuits egouttez-les, lais- 
sez refroidir et hachez le coeur et le poumon, r&pez 
le foie et melez le tout avec du kache de sarrasin, 
(voyez page 35) ; assaisonnez de sel, poivre et mus- 
cade, ajoutcz un bon morceau de beurre ; desossez 
un quartier de mouton, assaisonnez Pint^rieur et 
rcmplissez-le de la farce susdite, ficelez de maniere a 
ce qu'elle ne ressorte pas, mettez votre quartier dans 
une casserole grassement beurree, faites prendre cou- 
leur partout, mouillez avec la cuisson des intestins et 
faites cuire doucement pendant quatre heures, apres 
quoi vous enlevez votre mouton, debridez et decou- 
pez avec soin, glacez et servez dans une sauciere son 
jus passe a la serviette et degraisse. 

MOUTON A LA GlSORGlENNE. 

(Barane po Grousinski.) 

Enlevez toutes les chairs d'un gigot de mouton 
bien rassis, taillez-les en fortes escaloppes ; assaison- 

8 
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nez de sel, poivre et muscade, mettez-les dans une 
terrine avec un peu d'huile, persii, oignons et lau- 
rier; pendant qu'elles marinent, lavez une livre de 
riz, mouillez peu avec du bon bouillon ; assaisonnez 
de sel et poivre, un oignon pique de deux clous de 
girofle, une demi-livre de beurre et cuisez selon la 
regie, en ayant soin de faire gratiner le riz au fond de 
la casserole; quinze minutes avant de servir, enlevez 
vos escaloppes de leur marinade, grillez-les a feu ar- 
dent, prenez votre riz par cuillerees que vous rangez 
aupres Tune de l'autre sur le plat, couvrez-le avec le 
gratin qui doit s'emietter, dressez sur le milieu vos 
escaloppes de mouton grillees, versez dessus quelques 
cuillerees de bonne demi-glace, et envoyez-en une 
sauciere a part. 



COTELETTES DE PORC FRAIS A LA COUR- 

LANDAISE. 

(Kotlettes is swinia po Kourlandski.) 

Parez et panez d'abord a Foeuf , et ensuite au beurre, 
des c6telettes de pore frais, grillez-les et garnissez de 
choux rouges dans lesquels vous aurez fait cuire en 
meme temps une vingtaine de beaux marrons ; en- 
voyez une sauciere de bonne espagnole avec un jus 
de citron et persil hache. 



fi 
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tfLAN A LA POLONAISE. 

(Losse po Polsski.) 

Levez et parez un filet d'elan, piquez et marinez 
pendant trois jours, faites rotir aux trois quarts, cou- 
pez en tranches et rapprochez-les ensemble en gar- 
nissant chaquc tranche d'une farce de fines herbes, 
donnez-lui sa forme primitive, masquez le dessus de 
cette meme farce, saupoudrez de mie de pain un peu 
de beurre fondu et mettez au four a prendre couleur, 
glissez-le ensuite avec precaution sur votrc plat, et 
garnissez le tour de pommes de terre farcies, donnez 
avec une sauce poivrade. 

COCHON DE LA1T FROID. 

(Para<$ionoke kholodne.) 

Prenez un petit cochon de lait bien blanc, depecez 
le et mettez les morceaux a blanchir, rafraichissez et 
masquez dans une casserole avec divers legumes, 
bouquet garni, oignon pique de deux clous de girofle, 
mouillez grandement avec une demi-bouteille de 
sauterne et bouillon blanc, laissez bouillir jusqu'a 
entiere cuisson, apres quoi vous onlevez chaque mor- 
ceau que vous rangez dans un grand plat a sauter sur 
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la glace, passez la cuisson a la serviette, degraissez et 
versez dans le plat a sauter de maniere a ce que les 
morceaux de cochon de lait soient converts, laissez 
rofroidirjusqu'a congelation, et au moment de ser- 
vir, vous enlevez avec une cuiller chaque morceau 
entoure de sa gelee, vous les rangez sur un plat d'ar- 
gent tres-froid, envoyez avec une sauce au raifort 
rape mele avec un peu de vinaigre, bouillon froid, 
une pincee de sel et sucre. 

COCHON DE LAIT BRAISlS A L'ESTIIO- 

NIENNE. 

(Paragionoke touschone po Estlandski.) 

Prenez un petit cochon de lait bien blanc, mettez 
le dans une poissonniere grassement beurree, faites- 
lui prendre couleur de toutes parts, garnissez de ca- 
rottes tournees et blanchies, un bouquet garni, assai- 
sonnez de sel et de poivre ; versez une bouteille de 
Xeres, faites bouillir vingt minutes, ajoutez en- 
suite deux cuillerees a pot de bon bouillon et deux 
gousses d'ail; lorsqu'il est aux trois quarts cuit, 
ajoutez une vingtaine de moyens oignons blanchis et 
quelques pommes de terre tournees en olives, laissez 
cuire en arrosant de temps en temps avec son fond. 
Lorsqu'il est cuit, decoupez avec precaution et replacez 
chaque morceau dans son etat naturel, garnissez le 
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tour et scrvez dans nnc saucicre la cuisson pa?sec a 
la serviette et degraissoe. 

COCHON DE LAIT A LA PETITE RUSSIENNE. 

(ParaQionoke po m£la Rossisski.) 

Preparez et farcissez un petit cochon de lait d'une 
farce a galantine avec lardons, langue et truffles, en- 
vcloppez d'une serviette et cuisez selon la regie ; dix 
minutes avanfc de servir, debalez, decoupez avec soin, 
et servez avec une garniture de morilles au veloute; 
donnez une sauciere d'allcmande. 



tfLAN a la litiiuanienne. 

(Losse po LItowski). 

Levez et parezun filet d'elan, marinez-le trois jours 
sans le piquer, le jour ou vous voulez le servir, rcti- 
rez-le de sa marinade, cssuyez-le bicn et faites cuire 
doucement dans un plat a sauter crcux, grassement 
bcurre, avec une cuilleree a pot de bon bouillon ; 
lorsqu'il est aux trois quarts cuit, versez de la cremc 
aigre (smitane), de maniere a cc que le filet baignc a 
moilie. Lorsqu'il est cuit enlevez-le, passcz le fond a 
Mamine, pour le tenir chaud au bain-marie, taille/. 
le filet en tranches, que vous trempez a mesurc dans 

a. 
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une bechamel tres-epaisse, vous replacez les tranches 
pour remettre le filet dans son entier sur un plat d'ar- 
gent, saupoudrez le dessus d'un peu de mie de 
pain et du beurre fondu, faites prendre couleur 
vivement. Garnissez de pommes de terre sautees au 
beurre et servez la cuison de creme aigre dans une 
sauciere. 



ENTRIES. 



FILETS DE SOUDAC A LA RIGOISE. 

(Filets is soudac po Rigski.) 



Levez des filets de soudac ct parez-les de forme 
carree longue comme des paupiettes, assaisonnez de 
sel et poivre et marinez une heure dans l'huile, jus 
d'un citron, quelques feuilles de persil, oignon en 
tranches, thym et laurier, cnsuito cgout(ez-les, es- 
suyez et garnissez chaque filet de champignons cuils 
et tailles en lames minces, recouvrez Ivrrerement 
d'une farce de poisson au beurre d'anchois, roulez- 
les en forme de petits barils, pancz-Ies deux fois et 
faites frire dans une bonne friture bien claire, dres- 
sez en pyramide avec du persil frit. 

Comme je l'ai dit a Particle scudac h la creme aigre, 
ce poisson peut subir les m6mes preparations qu'en 
France le merlan et les soles, de sorte que 1 T «" *»*\ 
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varier les entrees de filets a Finfini et pour ne pas 
sortir de la regie que je me suis imposec de ne de- 
crire que des recettes essentiellement russes; je 
m'abstiendrai de parler des entrees de filets de soudac 
qui pourraient rentrer dans la categorie des entrees 
francaiscs et dont ]a seule difference n'existerait que 
dans le nom du poissOn. 

PATti DE POISSON A LA MOLDAVE. 

(Past6te is iliba po Moldawski,) 

Foncez un moule a pate d'une bonne pate a foncer, 
garnissez le fond et les parois d'une bonne farce de 
saumon dans laquelle vous aurez ajoute des champi- 
gnons, truffes blanches et persil haches, rangez sur 
le premier lit de farce des filets de gelinotes, recouvrez 
de farce et de nouveau des filets de gelinotes, et ainsi 
de suite jusqu'a ce que le pate soit plein, apres quoi 
vous le recouvrez d'une abaisse de pate et faites un 
petit decor dessus avec la meme pate, pincez la crete, 
dorez et mettez au four une heure ou deux, au mo- 
ment dc servir, faites seulement une incision au tour 
du couvercle et servez-le sur serviette, donnez avec 
une sauciere de sauce normande aux huitres et 
beurre d'anchois. 
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PERCHES A LA DORPAT. 

(Okouni po Dorptski.) 

Videz et nettoyez parfaitement une dizaine dc per- 
ches, faitcs cuirc a l'eau dc sel garnie de quelques 
legumes et feuilles de persil, thym etlaurier. Lors- 
qu'elles sont cuites enlevez les ecailles et rangez-les 
aupres Tune de l'autre sur un plat d'argent, masquez- 
les symetriquement de blancs d'oeufs durs hachcs, 
de jaunes d'oeufs, de persil hache et de mie de pain 
frite, coulez dessous un beurre maHre-d'hotel lege- 
rement fondu, et arrosez un peu les perches avec 
precaution pour ne pas entrainer la garniture dont 
ellcs doivent efcre masquecs, servez le plus chaud 
possible. 



LAVARETS AUX HUITRES. 

(Siguis s 1 Oustritzame,) 

Prenez cinq ou six petits lavarets vivants, videz et 
nettoyez-les, assaisonnez de sel, poivrc et muscade, 
metlcz-les sur un plat d'argent grassement beurre ct 
finissez en tout point comme pour les soles nor- 
mandes. 

Les lavarets ou siguis pcuvent aussi bicn que les 
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soudacs subir la mcrne preparation pour entrees de 
filets froides et chaudes. 

LAVARETS A LA FINLANDAISE. 

(Siguis po Finnlandski.) 

Videz et nettoyez parfaitement quelques petits si- 
guis, faites-leur une incision au dos dans toute la 
longueur pour en extraire Farete principale, assai- 
sonnez Finterieur et garnissez d'une farce de poisson 
dans laquelle il doit entrer pour moitie comme 
chair du filet de hareng sale ; lorsque vos siguis sont 
farcis, vous faites des abaisses de feuilletagea huit 
tours, vous les garnissez d'oignon cisele et passe au 
beurre, vous posez un siguis sur une abaisse, vous 
Fenveloppez et soudcz avec de la dorure, vous 
lur donnez bien la forme du lavaret Mettez sur une 
plaque etainsi de suite pour les autres, dorez et rayez , 
et cuisez une demi-heurc avant de servir, dressez sur 
une serviette et coupez en deux s'ils etaient trop gros 
pour une personne. 

CARASSINS A LA CR^ME AIGRE. 

(Karassis pode Smitane.) 
Videz et nettoyez quelques carassins vivants, apres 
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les avoir bien laves essuyez-les bien, salez et roulez- 
Ies dans la farine, faites-leur prendre couleur des 
deux cotes dans du beurre clarifie, ensuite rangez-Ies 
pres l'un de Tautre sur un plat d'argent, masquez-les 
largement d'une bechamel a la creme aigre (smitane), 
semez dessus de la rnie de pain, un peu dc beurre 
fondu et faites colorer au four ; servez le plus chaud 
possible. 



NAVAGAS D'ASTRAKAN. 

(Navagas po Astrakanski. 

Levez les filets de dix navagas, sautez-les au beurre 
avec jus de citron, sel, poivre et muscade, lorsqu'ils 
sont froids, enveloppez-les d'une bechamel bien re- 
duite dans laquelle vous aurez mis des fines herbes ; 
mettez ensuite dans double papillote de papier huile, 
et quinze minutes avant de servir, grillez a feu doux 
et servez selon la regie. L J on opere de meme pour 
des filets de lottes (nalime). 

NAVAGAS FRITS. 

(Navagas Jarcnnal.) 

Videz et dopouiUez des navagas, enlevez d'un 
coup de couteap la machoireinferieure, essuyez avec 
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une serviette, salez, roulez-les dans la farine, panez 
a 1'ceuf ct faites frire, servez sur serviette avec des 
demi citrons autour. 



GOUJONS PERCHES A LA LADOGA. 

(lerchis po Laclogski*) 

Delaycz trois cuillcrees a bouche de fecule avcc 
trois verres de creme ordinaire, tournez sur le feu jus- 
qu'acc que cela cpaississe, alors ajoutez un quart de 
beurrc fin et a peu pros une dcmi-livre de puree de 
pommes de terre dcsscchce assaisonnez de sel/ 
poivre et muscade, ajoutez un quart de verre de 
creme double et jaunes d'ooufs, melez bien et 
ajoutez quatre blancs fouettes, beurrez un moule 
a bordure, mettez Tappareil dedans, et mettez a cuire 
au bain-marie, pendant ce temps levez lcs filets d'une 
trcntaine de ierchis que vous marquez dans un 
plat a sauter avec beurre et jus de citron, sel ct 
poivre, sautez-les au moment et mettcz-les dans le 
puits de votre souffle que vous aurez demoule sur 
votre plat, saucez avec une sauce v6nitienne et 
envoyez le reste de la sauce dans une sauciere. 
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eperlans a la reveloise. 

(Koriouschlu po R6v&skL) 

Preparez un bon veloute au bouillon dc poisson el 
mettcz a cuire dans ce memc veloute vos eperlans, en 
forme d'anneau ; lorsqu'ils sont cuits, enlcvez-les, 
passez lc veloute a Petaminc et tenez vos eperlans au 
chaud dans un pcu dc ce meme veloute, liez le reste 
avec quatre jauncs d'ceufs et un jus de citron ; ajou- 
tez au moment de servir un pcu de persil hache et 
blanchi, rangez vos eperlans sur un plat, avec un crou- 
ton frit sous chaque ; saucez legerementet envoyez le 
reste de la sauce dans une sauciere. 



TIMBALE DE MACARONI A LA BEKEN- 

DORFF. 

(Timbale is Makarone i la BekendorfT.) 

Cuisez une Hvre et demie de macaroni seion la 
regie, assaisonnez de sel, poivre, muscade, beurre fin 
et fromagc rdpe. Versez la moitie dans un moule a 
Charlotte, grassoment beurre et pane a la mie de 
pain; i'aites un creuxdans le milieu pour y placer une 
douzaine de tranches de saumon fume rouldes dans 
une bonne sauce lomate. Remplissez le moule dc 

9 
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macaroni, mettez a four chaud, et lorsque le maca- 
roni est bien colore partout, demoulez sur serviette 
et servcz. 



CHARTREUSE DE BROCHET, 

(Chartreuse is Schouka.) 

Levez les deux filets d'un brochet; iaillez les en 
cscaloppes, marinez pendant une heure, et ensuite 
passez-les dans la farine pour les faire colorcrun peu 
dans dubeurrc clarifie, faites de meme unevinglaine 
d'cscaloppes desaumon et passcz-lcs aussi au beurre; 
pendant ce temps, beurrez grassement un moule a 
charlotte, masquez le fondet le tour, dans rinterieur, 
d'une feuille de papier beurre, garnissez le tour de 
legumes et de choux comrnc pour une chartreuse or- 
dinaire, meltez vos morceaux de poisson, emplissez 
le moule, couvrez et chauffez an bain-marie ; servez 
a part une demi-glace avec jus de citron et persil 
hache. 

SOUFFLE DE SOUDAC. 

(Soufild Is Soudac.) 

Pilez une livre do chair de soudac, ajoutez une 
demi livre de beurre tres-fin (on peut quelquefois 
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mettre du beurre d'^crevisse), assaisonnez de sel, 
poivre et muscade, pilez de nouveau en ajoutant Tun 
apres l'autre trois ceufs entiers ; apres avoir bien me- 
lange logout, passez au tamis de Venise et mettez 
dans une terrine a la glace. Une heure avant de 
servir, incorporez peu a peu trois fois autant de creme 
fouettce, bien ferme, vous devez obtenir un appareil 
semblable au biscuit. Mettez dans un moule beurre 
et cuisez au bain-marie, avec feu dessus et dessous; 
au moment de servir, demoulez sur plat et garnissez 
de champignons, ou truffes ou queues d'ecrevisses ; 
servez a part une sauciere de supreme au fumet de 
poisson. L'on fait de ces sortes de souffles avec plu- 
sieurs especes de poissons Wanes. 



PATfi DE SOUDAC A LA BARIATINSKY. 

(PastSte is soudac & la Bariatinsky.) 

Faites une croute de pate que vous remplissez 
d'orge ou de riz, couvrez-la et faites-la cuire; lors- 
qu'elle est cuite, videz-la sans la sortir du moule ; 
lorsqu'elle est bien nettoyee, masquez le fond et les 
parois d'une farce de poisson aux fines herbes, ensuite 
dressez les uns sur les autres, au long des parois, des 
paupiettes de soudac, prepares comme il est dit a 
Particle filets de soudac a la Rigoise, seulement il ne 
faut pas les paner. Vous conservez un vide dans le 
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milieu a Faide d'un crouton de pain enveloppe de 
papier beurre; les paupiettesdoivent un peu depasser 
la crete du pate chaud, masquez le dessus d'un veloute 
trcs-reduit, saupoudrez do mie de pain et de beurre 
fondu, mettez au four; au moment de servir, enlevez 
avec precaution le crouton du milieu pour le rem- 
placer par un ragout d'huitres , champignons et 
queues d'ecrevisscs. Servez une sauce venitiennc a 
part. 

CROUSTADES DE POISSON A LA GEOR- 

GIENNE. 

(Croustades is Riba po Grousinski.) 

Videz et nettoyez parfaitement un brochet de 
moyenne grosseur, desossez-le dans toute sa lon- 
gueur et emplissez-lc d'une farce de poisson; apres 
1'avoir bien assaisonn^, enveloppez-lc dans une ser- 
viette beurree et faites cuire dans un court bouillon 
auvinblanc; lorsqu'il est bien cuit, deroulez la ser- 
viette pour le resserrer de nouveau, afin qu'il soit 
bien presse en refroidissant. Le lendemain, vous le 
coupez en dix ou douze tronpons, desquels vous for- 
mez des petites croustades taillees selon votre gout; 
g'acez-les sur toutes les faces et rangez-les sur un 
plat d'argent dont vous aurez d'abord empli le fond 
d'aspic de poisson, ensuite vous garnissez le fond de 
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chaque petite croustade d ? une cuiller<5c de salade 
russe ? et dessus vous y mettez une petite escaloppe de 
saumon^en ctiaufroid blond ; dans le puils, dressez 
en pyramide le rests de salade russe, servez avec une 
sauciere de sauce provenfale verte. 

PERCHES A LA CRftME AIGRE. 

(Okounis pode Smitane.) 
Voyez Carassins a la creme aigre, 

VINAIGRETTE DE POISSON A LA RUSSE. 

(Vinaigrette is Riba pa Rousski.) 

Cuiscz u l'eau de sel le poisson que vous voulez 
employer, soit saumon, siguis oil soudac; separez la 
chair dcs aretes ct mettez cos morceaux de poisson 
dans une terrine; ajoutez-y des cornichons coupes 
en des, des c&pres, quelques olives, desgribouis mari- 
nes, des pommes de terrc cuites, des betteraves, des 
concombres fraisou sales, coupes en des ; assaisonnez 
de sel, poivre, huile et vinaigre et dressez on pyra- 
mide, dont vous couvrez toule la surface de betteraves, 
pommes de terre et concombres frais oil sales, failles 
enliardet superposes symctriquement tout autour de 

vinaigrette jusqu'a la cime ; garnissez de croutons 
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de gelee d'esturgeon, saucez legerement d'une sauce 
ravigote et servez en une sauciere a part, 

VINAIGRETTE DE LtfGUMES. 

(Vinaigrette is Kor6ni6.) 

Comme a Particle precedent, seulement il faut 
rcmplacer le poisson par des navets cuits a l'eau de 
sel, et tailler de ces memes navels pour les melanger 
aux betteraves, etc., etc, qui couvrent la surface; 
cette entree se sert les jours maigres. 

ASPIC DE GOUJONS PERCHES. 

(Stoudene is Ierchis.) 

Levez les filets d'une trentaine de beaux yerchis ; 
faites-les cuire un moment a Teau de sel, egouttez-les 
sur une serviette pour les mariner une heure a l'huile 
et jus de citron, melez la cuisson des yerchis a trois 
ou quatre fois la quantite de bouillon d'esturgeon et 
clarifiez au blanc d'eeuf comme la gelee de viande, 
ensuite mettez un moule uni, rond ou ovale sur glace, 
versez un peu de gelee, decorez avec quelques feuil- 
les de cerfeuil, estragon et queues d'ecrevisses. Met- 
tez de place en place les filets de yerchis, emplissez vo- 
tre moule et laissez bien refroidir; au moment de 
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servir, demoulez sur un plat d'argenfc fonce d'aspic, 
croutonnez et servez a part une sauce au raifort 
rape. 

SCHASCHLIKS A LA TATARE. 

(Schaschliks po Tatarski.) 

Enlevez la noix d'un gigot de mouton bicn rassis, 
taillez-la en escalopes epaisses et sans nerfs, mcltcz- 
les dans une terrine avec sel, poivre, muscade, thym 
ct lauricr, liuile ct quelques tranches d'oignons; au 
bout dc deux heures retirez-les de la marinade pour 
les cmbrocher dans des brochettes d'argent en les al- 
ternant d'une petite lame de lard mince, et d'une 
autre dc jambon cru ; dix minutes avant de servir 
grillcz-les ct servez sur un pilaw de riz a la Geor- 
giennc. (Voyez mouton a la Georgionne). 



NOIX DE VEAU A LA SLAVONIENNE. 

(Ttilatine po Slavonski.) 

Levez ct parez une noix de veau sans tetine , tra- 
versez-la de part en part dc lardons de lard ct de 
langue, faites-la mariner deux jours dansVhuile avec 
legumes divers, thym, lauricr, etc, Le jour oil vous 
voulez la servir, vous la sortez de sa marinade, vous 
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la nettoyez, vous la masquez completement d'une 
puree d'oignons tres-reduite, et ensuite vous l'enve- 
loppez d'une abaisse de pate a foncer ; dorez, rayez et 
donnezdeux heures decuisson, ensuite vous decoupez 
avec precaution pour lui conserversa forme; laglissez 
sur un plat et servez avec une sauce Madcre. 

ENTRlSE froide caucasienne. 

(Kholodnte Kawkazki.) 

Taillcz une noix de veau braisee de la veille en 
tranches carrecs longucs commc des sandwichs, 
masquez-Ics d ? unc couche de beurre tres-fin, rangez 
dessus quelques filets d'anchois roules dans de la ci- 
boulette hachee fine, et mettez sur une plaque a la 
glace, demoulez sur un plat d 'argent fonce de gelee, 
un pain de tomate prepare comme suit: deux gran- 
des cuillerees a pot de bonne sauce tomale reduile 
avec une cuilleroe a pot de gelee de viande et ensuite 
l'rappee a la glace dans un moule a dome; lorsque ce 
pain est dcmoule, rangez les petits lilets de veau au- 
lour et auprcs des filets des petits croutons de gelee, 

FAISAN A LA GtiORGIENNE. 

(Fazane po Grousinski.) 
Videz, flambez ct troussez un faisan selon la regie, 
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bardez-le et mettez dans une casserole ovale; enlcvcz 
avec precaution les pellicules d'une trentaine de noix 
fraiches, mettez-les dans la casserole avec le faisan, 
ecrasez dans un tamis deux livres de raisin et la chair 
de quatre oranges, et verscz le jus que vous en aurez 
extrait sur le faisan, ajoulez un verre de Malvoisic et 
autant d'infusion de the vert assez forte, gros comme 
un ocuf de beurre fin , un peu de sel, poivre et mus- 
cade, et mettez au feu une hcurc avant de servir; 
lorsqu'il est prcsquu cuit, passcz les trois quarts de 
sa cuisson a la serviette pour la redtiire avec une 
bonne espagnole. Faites prendre couleur a votre fai- 
san, dccoupez et dressez avec les noix autour. Saucez 
un peu et envoyez le resle de la sauce dans une sau- 
ciere. 



BEAFSTEAKS HACHfiS A LA RUSSE. 

(Bitoke pa Rousski.) 

Prcnez deux livres de mnigrc cle bceuf, filet ou 
faux-filct, hachez fin et pilez avec trois quarts de 
beurre fin ; assaisonnez de sel, poivre et muscadc, 
relevez cette farce sur la table et prcnez par parties 
pour en former avec la lame du couteau mouillee, 
soit des beafsteaks ronds ou en forme de coteletle, 
passcz-Ie une fois a la farine, ensuite panez-lc a Tocuf, 
donncz-lour une forme bicn egale et faites leur pren- 

9. 
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tire couleur des deux cotes dans du beurre clarifie; 
a mesure qu'ils sont presquc cuits, rangez-lcs sur un 
plat d'argent en laissant un peu d'espace pour les en- 
tourer de pommes de tcrrc sautecs au beurre ; melez 
un verre de creme aigre (smitane) a la merae quan- 
tity de demi-glace bien ehaude, vcrsez sur les bitokes 
ct parsemcz dessus quelques tranches d'oignons pas- 
sees au beurre ; servez a part dans une sauciere ce qui 
reste de sauce a la creme aigre. 



COTELETTES A LA POJARSKI. 

(Cotelettes Pojarski.) 

Lcvcz les filets de deux on trois poulcs, cncrvez-lcs 
complolemcnt, hachcz-les fin et melez au morticr ou 
sur la table la moitie dc beurre fin ; assaisonnez de 
scl ? poivrc et muscade et formez-en avec la lame du 
coutcau mouillee des petites cotelettes que vous pa- 
nez d'abord sans oeufs et ensuite a Tccuf, cgalisez-les 
bien, piqucz a la pointc un petit os depoulepour 
pouvoir y adapter plus tard une petite papillote, fai- 
tes-les cuire d'une belle couleur bien blonde au 
beurre clarifie; dressez-les ct garnisscz 1c puits d'une 
garniture quelconquc. 

On fait de memo des cotelettes pojarski an gibier 
etau poisson, 
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COTELETTES DE VOLAILLE A LA SlSGARD. 

(Cotelettes is koure a la Sdgard.) 

Levez les filets de cinq beaux poulets en ayant 
soin d'y laisscr les moignons, encrvez les filets et ha- 
chcz-les y compris le filet mignon , les uns apres les 
autres bien fin en y ajoutant de temps en temps une 
cuilleree a cafe de creme double tres-epaisse ; assai- 
sonnez legercment, ct onfin aprcs avoir fait absorber 
a chaquc filet deux ou trois cuillerecs de creme 7 don- 
ncz-leur avec la lame du coutcau mouillee la forme 
d'une cotelettc, panez une fois a Poeuf et une fois au 
beurre; couchez-les sur un gril bien propre pour les 
griller juste au moment de servir, car il est essentiel 
que ces cotelettes soient mangoes aussitot grillces; 
on pcut adapter aux moignons une petite papillotte. 
Dressez ct garnissez le puits de trufles cmincees ; ser- 
vez avec un supreme bien succulent, 

TOURTE DE GODIVEAU DE GELINOTES 

A LA RUSSE. 

(Tourte s 1 godiveau is riapsclrike pa Rousski.) 

Prenez une livro de chair de gelinotes que vous 
pilez quelques minutes et mettez sur la glace, bachcz et 
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piloz unelivrc dcgraisse do rognonde booufbicncplu- 
chee, cnsnilc pilez la chair et la graissc ensemble on y 
ajoutant quatre onces dc panade dc riz, un ocuf enticr 
et un petit morccau de glace d'eau ; assaisonnez de sel ? 
poivre et muscadc et mcttez dans une tcrrine a la 
glace, melcz-y quclques trufles, champignons ct un 
peu decibdulettcs hachees, forrnez-en despctites que- 
nelles, roulecs sur la table saupoudrcc de farine, 
rangez-les sur une plaque beurrcc pour les pocher 
au four, ensuile roulez-les dans uno bonne espagnole 
reduitc avec des truffes et champignons eminces, en- 
fermcz 1c tout dans une pate brisee, ct finissez comme 
il est dit a Tarticle tourte de poisson a la russe, et 
servcz h part une sauce Perigucux. 

SOUFFLfi DE GfiLINOTES. 

(SoufllG is riapschike.) 

Voyez a Tarlicle souffle de Soudac, et rcmplaccz la 
chair de poisson par des filets de gulinotcs ou d 'autre 
gibicr; garnissez de truffes ou champignons, scrvez 
a part une bonne espagnole au fumet de gibier. 
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SOUFFLE DE BfiCASSES A LA 

NESSELRODE. 

(Souffl6 is brasses a la Nesselrode.) 

Lcvez lcs chairs dc quatre bccapscs pour en fairc 
un souffle commo 1c precedent, dix minutes avant dc 
servir, rcduisez a grand feu une dcmi-bouteille do 
Champagne, autanfc dc Sautcrnc et dc Madere ; lors- 
que ccs vins sont reduits a un quart, ajoutcz quelques 
cuillerces de bonne espagnole, vannez avee une 
denu-livrc de beurro fin; sauccz legcrcment votre 
souffle et donnez ]c rcsfce dans une sauciere. 



COTE DE SANGLIER A LA PETITE 

RUSSIENNE. 

(VSpre po Mala Rossisski.) 

Parez ct piqucz un carre dc sangliur, irnrinez 
pendant deux jours ; ensuite 1c jour ou vous 
voulez le servir, netloyez-lc avee une serviette et 
failcs braiscr dans une bonne mirepoix, mouilldc 
avee du kwass ; lorsqu'ellc est cuite, enlcvez-la dc sa 
cuisson, taillcz cbaquc cotelctte et rangez-les en cou- 
ronnu sur un plut d'argent, saupoudrcz Icgerctuunt 
d'un pcu de canelle en poudrc, arroscz-les d'un peu 
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de sirop de cerises chaud, et ensuite parsemez-les 
d T un peu de mie de pain de seigle fine et au four, 
passcz a la serviette, degraissez et reduisez la cuissou 
du sanglier, a laquclle vous melez quelques cuillcrees 
de sirop de cerises et tftie pincee de cannelle en pou- 
dre, passez a l'etamine apros reduction, et envoyez 
dans une sauciere avec les coleletlcs. 

PATTES D'OURS. 

(Lapp6 M6dw6de.) 

Depouillez et lavez les pattes d'ours et mettez-les 
a mariner au moins quarantc-huit heurcs, apres quoi 
vous les mcttez a blanchir, les rafraichissez et mct- 
tcz a cuire dans une bonne cuisson garnie de divers 
legumes etaromatcs ; lorsqu'elles sont cuites, egouttcz- 
les sur un plat, et taillez-lcs en cinq parties dans leur 
longueur, panez a l'anglaisc cfc grillcz, scrvcz avec 
une sauce aigre-douce ou piquante. 

SAUTfi DE LlftVRE A LA MITTAU. 

(Saut6 is Zaifetza po Mittawski.) 

Levez les filets de quelques lievrcs, cnervez et pa- 
rez-les, taillez-les en escaloppes et rangez-les a mc- 
sure dans un plat a sauter bcurre et assaisonne de 
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scl, poivre et muscade, et dix minutes avant de ser- 
vir, sautez a feu vif ; lorsquc les escaloppes sont sai- 
sies, egouttezle beurre, ajoutez quelques cuillerees 
de creme aigre (smifane), chauffez sans bouillir ct 
servez, entoure de croutons, ou bien dans une crous- 
lade de pain ou de riz. 



SELIANKA AUX CHOUX, 

(Selianka s' kapousste.) 

Passez un oignon hache au beurre, ajoutez quel- 
ques cuillerees de farine pour en faire un petit roux, 
mouillcz avec un pcu de bon bouillon ct tourncz jus- 
qu'a ebullition, alors ajoutez-y de la choucroute assez 
pour former une sortc de soupe epaissc, assaisonnez 
de scl, poivre, muscade, un bouquet de persil, thym 
et laurier, ct laissez cuirc doucement, couvert pen- 
dant deux heures; au moment de scrYir, cnlevez le 
bouquet, et mettez dans la choucroute une livre de 
jambon cuit, ooupe en gros des, envoyez tres-chaud 
dans une casserole d'argent; on en sert pour les jours 
maigres, ct dans cc eas, on remplace le beurre par 
de rtiuilc, du bouillon de gribouis, et le jambon par 
du poisson ou des champignons. 



LEGUMES. 



(ZdhSnno'i.) 



CHOUX FARCIS. 

(Kapousstc Farchirowannai.) 

Blanchisscz, apres l'avoir bien ncttoye, un chou 
frise dans son ontier. Apres Pavoir laisse bouillir 
quelques minutes, ouvrez-le avec precaution pour en 
cxtraire le cceur et quelques feuilles du milieu, as- 
saisonncz et farcissez le de godivcau aux fines herbes, 
(dans les jours maigrcs, on en serl farcis de kache de 
sarrazin) ; recouvrez le dessus avec les feuilles que 
vous en avcz extrait, ficclczet mettez dans une casse- 
role avec du bouillon au tiers et garniture de le- 
gumes et aromates divers, laissez cuire aux trois 
quarts, apres quoi vous Tegoultez, deficolez et mettez 
sur un plat d'argent, saupoudrez de parmesan, un 
peudebeurre lbndu et au four a prendre couleur; 
servcz a\ec une demi-glace dans une saucicre. 
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GI10UX FARCIS A LA PETITE RUSSIENNE. 

(Kapousste farchirowanni6 po Mala Rossisski.) 

Passez un oignon hache au beurre, hachez gros- 
sierement quelques gribouis (champignons); melez 
avec l'oignon et ajoutez quelques cuillerees de kache 
de sarrazin ou de semoule, assaisonnez de sel, poi- 
vre et muscade, un peu de persil hache. Coupez un 
chou frise en quatrc ou huit; apres l'avoir blanchi, 
cnlevez les parties dures, et remplaccz-les par le 
kache susdit, vous aurez renverse et blanchi en 
meme temps quelqucs-unes des plus grandes fcuilles 
dans leur entier, qui vous servironl a envelopper cha- 
que partie de chou ; lorsqu'clle est farcie, ficelez et 
mettez a mesure, dans une casserole, avec divers le- 
gumes et aromatcs, ajoutez du bon bouillon etdu 
degraissis, cuiscz tout douccment ; lorsqu'ils sont 
cuitsj egouttcz-les sur un tamis, deficelcz et rangez 
a mesure, dans une casserole d'argent, servez avec 
vine sauciere de beurre fondu. L'on prepare aussi ces 
choux pour les jours maigres ; il faut alors les cuire a 
Teau de sel avec un peu d'huile, et les arroser d'huile 
en les servant. 
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GRIBOUIS A LA RUSSE. 

(Gribouis pa Rousski.) 

Les gribouis (cspece de champignons que Ton 
trouve ordinaircment dans lc voisinagc des bouleaux) 
sont en tres-grande quantite en Russie, et sonten 
general tres-estimes, aussi il s'en fait line tres-grande 
consommation ; on les conserve tres-bien en boites, 
et aussi au vinaigrc ou seches. 

Enlevez la terre et lavez bien des gribouis blancs, 
ressuyez-les dans une serviette et taillez-les en deux 
ou quatre , mettez-les dans un plat a sauter grasse- 
ment beurre, avec un bouquet de persil, oignon vert 
et fenouil; assaisonnez de sel, de poivrc et muscade, 
et faites bouillir doucement ; cinq minutes avant de 
servir, retirez Ie bouquet, ajoutez deux cuillerecs a 
ragout de bechamel bien reduite et une de bonne 
cr<3mc aigre; donnez encore un bouillon, ajoutez une 
pincee de fenouil hache, et servez. 



GRIBOUIS AU GRATIN. 

(Gribouis na gratein.) 

Epluchez et lavez des gribouis de moycnne et egalc 
grosseur, enlevez les queues pour vous servir seule- 
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ment des tetes que vous laissez dans leur cntier, res- 
suyez-les bien dans une serviette, et salez-les legere- 
ment," roulez-les dans la farine, passez-les au beurre 
clarifie ; lorsqu'ils sont d'une belle couleur blonde, 
rangcz-les dans une casserole d'argent, masquez-les 
d'un peu de bechamel a la creme aigre, dans laquelle 
vous aurez mis une pincee de fcnouil hache, parse- 
mez le dessus d'un peu do mie de pain et beurre 
fondu; mettez au four chaud pour faire prendre 
couleur et servez bouillant. 



GRIBOUIS SAUTES. 

(Gribouisjarennoi.) 

Nettoyez des gribouis blancs, salez-les legcrement 
apres les avoir laves, passez les totes el les queues se- 
parees dans In farine, cnsuite trempez-les dans 1'ceuf 
battu et panez a la mie de pain, passez-les au beurre 
clarifie; aussitot qu'ils sont bien blonds des deux cotes 
dressez-les en pyramide sur serviette, parsemez d'un 
peu de fenouil hachc et servez. 11 y a des amateurs 
qui se font donner sur une assielle a part des quar- 
ters de citron . 
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PUDDING DE NAVETS. 



(Pouding is R6pe.) 



Epluchez, taillez en lames et blanchisscz quelques 
gros navels jaunes, ralraichissez-les, egouttez dans 
une passoire ct mettez-les dans une casserole avec un 
quart de beurre fin, dessechez-les bien, assaisonnez 
de sel et une pincee de suore, ajoutez deux cuillerees 
a ragout dc bechamel bien reduitc, faitcs bouillir 
qudques minutes en remuant toujours, passez au 
tamis de Vcnise, mettez cettc puree dans une terrine 
pour y meler six 03ufs en tiers, metlez cet appareil 
dans un moule a bordure grassement beurrd ; une 
demi-heureavant de servir faites cuire au bain-marie, 
demoulez sur un plat d'argcnt et garnissez le puits de 
petils navets a la bechamel ou a la poulette, ou avec 
d'autres legumes lels que salsifis, haricots verts, fla- 
geolets, petits-pois, etc., etc. 

11 est urgent avantde cuire ce pudding d'en mettre 
une petite partie dans un moule a dariolc pour en 
fairo un cssai ; s'il se Irouvait trop delicat, il faudrait 
ajouler un oeuf ou deux, dans le cas contraire, quel- 
ques cuillerees de bonne creme double. L'on fait de 
ces sortes de puddings avec des epinards, des carottes, 
du tiron, etc., etc, 
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NAYETS FARCIS A LA RUSSE. 

(RSpe farchirovvannie pa Rousski.) 

Prenez une quinzaine de petits navets ronds et 
jaunes d'egale grosseur, tourncz-les correctement 
dans leur entier et mettez- les a mesure dans I'eau 

* 

froide, lorsqu'il sont tous tournes mettez-les dans 
une casserole d'eau froide avec un peu de sel au feu, 
laissez bouillir jusqu'a ce qu'ils soient presque cuits, 
ensuite egouttez-les, faites sur le dessus tine incision 
ronde et enlevez l'interieur avec une cuillere a cafe, 
passez cette pulpe au tamis de Venise ; amalgamez 
avec la m6me quantite de seraoule cuite au lait, assai- 
sonnez de sel et un peu de sucre, ajoutez quatre ou 
cinq jaunes d'oeufs, remplissez les navels de cet ap- 
pareil et rangez-les a mesure dans un plat a sautcr 
beurre ; quinze minutes avant de servir mettez un 
peu de bouillon dans le plat a sauter de maniere a ce 
que les navets soient baignes au quart seulement de 
leur epaisseur, mettez au four chaud lorsque Tappa- 
reil est poche, saupoudrez les navets de sucre fin, 
faites prendre couleur et servez dans une casserole 
d'argent avec une sauciere de bechamel a part. 
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OMELETTE RUSSE. 



(DrotschSna.) 



Delayez dans une terrine six onces de farine avec 
trois yerres de creme ordinaire, ajoutez dix ceufs 
entiers, assaisonnez de sel et poivre, battez le tout 
ensemble avec un fouet a blancs d'oeuf et versez 
dans line poele dans laquelle vous aurez fait fondre 
une demi-livre de beurre fin, poussez cette po61e 
au four et laissez cuir sans meler. Lorsque cette 
omelette est cuite et d'une belle couleur, glissez- 
u sur un plat de la meme largeur, arrosez d'un 
peu de beurre fondu et servez. 



ROUS 



(Jarkoi.) 



COCHON DE LAIT ROTI A LA RUSSE. 

(Para^ionok Jar&m6 pa Rousski.) 

Prcnez le foie de Yotre cochon de lait, emincez- 
le et sautez au beurre, blanchissez et braisez le 
coeuretlc poumon; lorsquMls sont bien cuits, sortez- 
les de leur cuisson pourlcs couper en petits des, me- 
langez ainsi que le foie saute avec du kache de sar- 
rasin et farcisscz-en voire cochon de lait, ficelez-le 
bien et faites rotir. Decoupcz avec precaution et 
servez une sauciere dc demi-glucc. 



ROTI D'tfLAN A LA LITHUANIENNE. 

(Jarkoi is Losse po Litowski.) 
Parez et enervez un filet d'elan, piquez-le comme 
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un filet de boeuf et mettez-le dans une grande terrine, 
passez an beurre divers legumes et aromates, mouillez 
avec moitie de vinaigre et bouillon, versez bouillant 
sur Felan, couvrez hcrmetiquement et laisscz ma- 
riner deux jours, 

Le jour ou vous voulez le servir, retirez-le de la 
marinade, mettez-le dans une petite caisse a bain- 
marie, passez au tamis la marinade et arrosez-le avec 
en le rotissant ; quelques minutes avant de scrvir 
coupez votre lilet et remettez-lc sur votre plat dans 
son cntier, ajoutcz quelques cuillerocs de creme aigre 
dans la caisse ou il a cuit, donncz un bouillon et 
passez au tamis fin, scrvez le jus dans une saucierc. 



ROTI DE LIEVRE A LA FINOISE. 

(Jarkoi is zai'etze po Finliandski.) 

Videz et nettoyez un lievre; piquez-le et op6rez en 
tout point commc il est dit a Particle precedent, 
seulement douze heures de marinade suffisent. 



ROTI D'OUTARDES A LA PETITE 

RUSSIENNE. 

(Jarkoi is Drakwa po Mala Rossisski.) 
Habillez, flambcz et troussez des jeunes outardes, 
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sans les Heeler; lorsqu'clles sont bien propres, faitcs 
unc incision a chaquc filet pour y introduirc un bon 
morceau dc bcurre fin, garnisscz-les d'une bande de 
lard bien mince, a pros les avoir bicnnssaisonn&ss, en- 
suite abaissez des rognures do feuilletage dans les- 
quelles vous taillez des morceaux pour en enveloppcr 
vos outardes, rangez-lcs snr unc plaque, dorez ct 
mettez au four a cuire doucement, decoupez avee 
precaution et servez unc demi-glacc a part. 

POULARDE ROTIE A LA LIVONIENNE. 

(Poularde jarennai'a po Lifliandski.) 

Faites rotir a la broche unc poularde et lorsqu'ellc 
est aux trois quarts cuite, debrochez-la et metlez-la 
dans un plat a santer au four, finisscz de cuirc en 
Farrosant avec un melange de moitie demi-glace et 
moitie creme aigre [Smitane) ; lorsqu*elle est cuitc 
decoupez, dressez sur un plat ct verscz lc jus de 
creme aigre dessus. 



POULARDE ROTIE A LA POLONAISE. 

(Poularde jarennai'a po Polsski.) 

R&tissez, selon la regie, une poularde, ct, lors- 
qu'ellc est au trois quarts cuitc, arrosez-la de bcurre 

10 
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fin et saupoudrez-la de farine; au bout de trois mi- 
nutes, rccommcncez de meme et ainsi de suite une 
troisieme fois ; et, enfin, en dernier lieu, lorsqu'elle 
est presque cuite, arrosez de beurre et parsemez-la 
sur toutcs les faces de mie de pain; lorsqu'elle est 
bien colonic, debrochez et decoupez avec precaution 
et servez avec un bon jus dessous. 

GfiLINOTES A I/ALLEMANDE. 

(Riapschik po Ntemfctzki.) 

Habillez et troussez pour rot des gelinottes, salez- 
ies et mettez-les dans une casserole avec un bon 
morceau de beurre fin , couvrez et failes-leur prendre 
une couleur bien jaune ; lorsqu'elles sont aux trois 
quarts cuites, decoupez-les en enlevant chaquc filet 
d'une seule piece , remeltez-les a leur place de ma- 
niere que vos genilottes paraissent etre entieres ; 
rangez-les sur un plat d'argent, masquez-les d'une 
bechamel a la creme aigre , saupoudrez de mie de 
pain, un peu de beurre et au four. Servez avec une 
bonne demi-glace dans une sauciere. 

PAISAN A LA TATARE. 

(Fazanc po Tatarslci.) 
Habillez, videz, flambez et troussez un faisan selon 
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la regie , farcissez-le d'un gratia de foies de volaille 
auxtruffes; rotissez selon la regie, decoupez etser- 
vez-le garni de schaschliks a la tatare (1). On le 
sert ordinairemeat avec la tete et la queue, mais 
cela n'est pas indispensable. 



(1) Voyez Schaschliks. 



SALADES. 



On scrt avcc lcs rotis toute especc do salaclc comme 
en France, mais pourtant il y en a quelques-unes, 
qui ne se servent qu'en Russie, que je citerai ici. 



LAITUES A LA CRME AIGRE. 

(Latouke so Smitane.) 

Assaisonncment : Passcz au tamis six jaunes d'ooufs 
durs, mettez-lcs dans unc petite tcrrinc avcc un 
demi-verre de cremo aigrc, m61ez bien pendant 
cinq minutes, ajoutez sel, poivrc, vinaigre a Pcs- 
tragon, ccrfeuil, fenouil et estragon baches; as- 
saisonnez voire salade et mettcz dessus des tranches 
minces d'agoursis frais. 
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CRESSON DE FONTAINE AUX POMMES. 

(Kr£sse kloutschewoT s' Yablokame.) 

Apres avoir epluche ct lave du cresson, ajoutcz 
quatre ou cinq pommes emincecs ct assaisonnez 
comme unc saladc ordinaire. 



CtiLERIS ET FONDS D'ARTICIIAUDS. 

(Cellcrei s* pode artichokami.) 

Preparcz un assaisonncment ordinaire avee niou- 
tarde, ct assaisonnez du celeri avee des fonds d arti- 
chauds nouveaux. tres-tendrcs, dits poivrades. 

BETTERAVES MARINfiES. 

(Svvioklc Marinowannau) 

Eminccz Unit ou dix bclteraves cuites, rangcz-lcs 
dans un boeal par lits alternes avee du raifort rape; 
verscz du vinaigre bouillant et laisscz mariner vingt- 
quatre lieurcs. 
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CONCOMBRES FRAIS. 

(Agoursis sw6j6. 

Epluchez et taillez en lames des agoursis frais , 
roulez-les dans une serviette avec un pcu dc sel , en- 
suite assaisonncz dans lc saladier comme une salade 
ordinaire , ajoutez du fenouil hache. 



CONCOMBRES A LA POLONAISE. 

(Agoursis po Polsski.) 

Epluchez ct taillcz des agoursis comme ci-dessus, 
et assaisonncz a la crcme aigre comme les laitues. 
(Voyex Laitues a la creine aigre.) 



CONCOMBRES FRAIS SALfiS. 

(Agoursis sw6j6prossolni6.) 

Lavez a Feau ticde, sans les epluchcrjUnc vingtainc 
d'agoursis frais ct meltez-les dans Teau fraiche, rc- 
tirez-les de Peau pour les meltre dans un grand bocal 
par lits, et, cntre chaque lit, rnettcz des feuilles de 
cassis ct fenouil, et continucz de la sorlc jusqu'a ce 
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que votre bocal soit plein, couvrez avec quelques 
fouilles de cassis et quelques petits morceaux de 
raifort epluche ; versez dessus une eau cuite, salee, 
froide ; couvrez avec une petite planchette que vous 
entrez dans le bocal, afin que les concombres soient 
maintenus dans lour saumure , laissez mariner vingt- 
quatre heures ct servez-les dans un saladier avec 
quelques cuillerees de leur marinade. 

CONCOMBRES D'HIVER SALtiS. 

(Agoursis zimnie salonntS.) 

Ce sont les agoursis qnc 1'on conserve en etc pour 
Phivcr. En Russie, on attache bcaucoup d'imporlance 
a leur conservation, ct il y a plusicurs procedcs, 

Je vais essay cr de decrirc celui qui m'a i>aru rem- 
plir les meilleurcs conditions; cc qui fait leur qualitc 
c'cst de les obtcnir d'un beau vert, formes ct de bon 
gout, done pour arriver a cc but, voici je crois la 
veritable rccette. 

II faut, autant que possible, que Ics tonneaux dans 
lesquels vous voulez conserver vos agoursis soient 
d' une extreme proprete; alors vous mettez dansYotre 
tonncau unepoignee de cumin ct de marjolaine ; vous 
versez dessus un seau d'eau bouillante ct rcmuez bien 
le tonneau pour le rincer avec cette infusion, cou- 
vrez-le et laissez refroidir, lorsqu'clle est froide, 
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jetez le tout et rincez votre tonncau deux ou trois 
fois a 1'eau froidc et essuyez-le bicn a sec avcc un 
torchon. 11 est tou jours mieux de prendre des ton- 
neaux qui aient dcja servi a cet usage; dans le cas 
contrairc, il faut fairc subir deux infusions de cu- 
min et de marjolaine. Lorsquc votre tonncau est ainsi 
prepare, yous mettez dans le fond un lit dc feuilles 
de cassis, de cerisier et dc chene, un peu d'estragon 
ct fenouii, (branches et feuilles,) un lit de concombres 
bien propres (s'ils sont assez proprcs ct que Ton n'ait 
pas besoin de Ies laver cola vaut mieux). Remeltez un 
lit de feuilles et un lit d'agoursis jusqu'a ce que votre 
tonncau soit plein, et mettez-le a la glaciere. 

Mettez dans un autre tonncau ou baquct bien pro- 
pre une livre de sel par seau d'eau, faites bouillir 
votre eau et jefccz-la bouillante sur le sel ; laisscz ainsi 
refroidir j ce n'est que lorsqu'clle est tout a fait froide 
que vous la vcrscz sur les agoursis. 11 faut autantquc 
possible prendre vos mesures pour avoir assez pour 
bien cmplir le tonncau oil sont les agoursis ; laisscz 
refroidir jusqu'au lendemain, alors fermez hcrmcti- 
qucment votre tonncau et laissez-le ainsi dans la gla- 
ciere jusqu'au jour ou vous voudrez vous en scrvir. 
On les scrt, en hiver, dans un saladier avec un peu 
dc leur saumure. 

II y a une autre methode qui consistc a metlre le 
tonncau d'agoursis, lorsqu'il est bien ferine, dans un 
autre tonncau un peu plus grand; ce second totmeau 
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doit etrt? hermetiquemcnt calfcutre et on le laisse 
ainst dans une can courante, si l'eau ne penetre pas 
dans le premier tonneau, vous obtenez dcs agoursis 
delicieux; mais cette methode ne convient qu'aux 
personnes depourvues de glaciere. 

CONCOMBRES EN POTIRON OU EN MELON. 

(Agoursis w 1 Tickwe ili w' Dinye.) 

L'on conserve aussi des agoursis dans des potirons 
et dans des melons, de la maniere suivante : prenez 
un petit potiron ou un melon, faitcs une cntaille des- 
sus en cercle pour enlevcr une sortc de couvercle. 
Dogarnissez-les de leur chair et pepins, cssuyez bien 
a sec avec une serviette et emplissez-les d'agoursis 
deja prepares comme ci-dessus avec lours feuilles et 
quclqucs petits morccaux de raifort, fermez avec leur 
couvercle, ficelcz en quatrc pour maintenir le cou- 
vercle et rangez-les a mesure dans un tonneau pre- 
pare a cet effet, emplissez le tonneau d'eau salee et 
feuilles et fermcz-lc hcrmeliqucment, laisscz a la 
glaciere. Un point essentiel est de ne fermcr les ton- 
neaux que lorsque le contenu est tout a fait froid, si- 
non le pen de chaleur qui s'y trouverait concentrec 
ferait aigrir trop vite. Le jour ou vous voulcz en ser- 
vir vous enlevez un potiron ou melon du tonneau, 
vous lc debarrassez de la ficelle et des feuilles et le 
servez tout enticr stir une serviette. 
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GRIBOUIS MARINES. 

(Gribouis Marinowannlg.) 

Epluchez et lavez des gribouis Wanes. Separez Ies 
tetes des queues et prccipitcz dans l'cau bouillanle 
tres-peu salec; lorsqu'ils ont jete un bouillon versez- 
lesdans une passoirc et Iaissez-Ies refroidir. (II faut 
essentiellement avoir des gribouis fraichement arra- 
ches). Rangez-lcs ensuite dans un bocal avec une ou 
deux gousses d'ail, deux ou trois feuilles do laurier, 
quelques grains de poivre, un peu de sel ; remplissez 
avee du vinaigrc bouilli froid , couvrez avec une pe- 
tite planchette que vous introduisez dans le bocal afin 
que les gribouis trempent bien dans le vinaigre, ver- 
sez un peu d'huile dessus et couvrez le bocal a la 
vessie. L'on conserve de cette manicre plusieurs es- 
peces de champignons tels que riegikis, grousdis et 
wolnouschkis; Ton s'en sert comrnc salades en hiver 
et dans des garnitures d'entrees froides et vinai- 
grettes. 

SALADE DE CHOUX ROUGES A LA POLO- 
NAISE. 

(Salade is kapoussto krassnai po Polsski.) 
Coupez un choux rouge en quatrc, enlcvez le coeur 
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et taillez mince comme pour julienne, jetez-les dans 
l'eau bouillante un peu salee, laissez jeter un bouil- 
lon et rafralchissez ; lorsqu'ils sont bien egouttes 
mettez-les dans une terrine avec sel et vinaigre a Tes- 
tragon. Laissez mariner unc demi-heure, au moment 
de servir assaisonnez comme il est dit a Particle lai- 
tues a la creme aigre, et melez-y quelques tranches 
de radis noir. 



POMMES CONFITES. 

(Yabloke Matschone.) 

Faites bouillir une quantite suffisante d'eau pour 
emplir un tonneau ou bocal dans lequel vous voulez 
conservcr vos pommes; mettez dans cette eau, lorsque 
vous la sortez du feu , quelques grains de poivre 
blanc, quelques feuilles de laurier, fleurs de mus- 
cade, clous de gdrofle, cardamone, sel, miel et vi- 
naigre, de maniere a obtenir un fiquide aigre doux, 
agreable au gout. Faites faire encore un bouillon a ce 
melange et laissez refroidir. 

Pendant ce temps arrangez des pommes fraiches 
cueillies sans les eplucher (les pommes de calville 
sont preferables), stir un lit do paillc de seigle bien 
fraicbc que vous aurez preparce au fond du tonneau, 
cmplissez ainsi de suite avec un lit de pommes el un 
de paillc ; lorsque voire tonneau est plcin verse/ fa 
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liquide tres-froid et former hermetiquement, laissez 
a la glacierc et dans l'hivcr serves dans un saladier 
avcc un peu do leur jus* On conserve de cette ma- 
nieredes poires, abricois, raisins, groseilles a ma- 
quereaux, pSehes, cerises, prunes, merises, groseilies 
blanches et rouges, cannoberges, airelles et framboi- 
ses blanches, avec la seule difference que Ton rem- 
place la paille de seigle par des feuilles de cerisier et 
vignc, et quant aux pelits fruits, il faut de preference 
les conserver dans des grands bocaux, Dans Fhiyer, 
Ton ser! tous ces fruits conflts en guise de salade. 



ENTREMETS DOUX. 

(Sladkis.) 



GAUFFRES POLONAISES. 

(Waffl6 Polsski.) 

Mdlez une demi-Hvre de farine a cjuatre asufs en- 
tiers, battez jusqu'u ce quo cette pate soit bien lisse, 
ajoutezun peu de suere en poudre, un zeste de citron 
rape et deux verres de cremc ordinaire ; cuisez dans 
un petit gauffrier d f office rond, et a mesure qu'elles 
sontcuites, mettcz-les sur un tamis, lorsque tout Tap- 
pareil est employe, masqucz vos gauffres d'un peu de 
marmelade d'abricots pour les accoupler, servezen 
pyramide sur serviette. 

PONCHKlS POLONAIS. 

(PonchkisPoisski.) 

Prcnezune pate a brioche nn peu commune, faitcs- 
en des petites abaisses avec lesquelles vous foncez des 
moules a niadeleines bien beurres, garnissez de cou- 
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fiLure quelconque, recouvrez d'une autre polite 
abaisse soudee a Fceuf ; laissez dans un endroit chaud 
un quart d'heure, cuisez a four doux efc dressez sur 
serviette. 



GATEAU LIVONIEN. 

(Pirogue Liflandski.) 

Prenez deux livres de fromage blanc presse (Uoa- 
rogue), m&cz avec six onces de beurre tres-fin, une 
demi-livre de sucre en poudre, une pincee de sel et 
huit jaunes d'ocufs , passcz ce melange au tamis de 
Vcnise, mettez dans une terrine, ajoutez deux onces 
de Smyrnc, deux de Corinthe et deux de cedrat et 
angelique, quatreblancsd'ceufs ioueUes,bcurrczgras- 
sement un moule a charlotte, foncez-le de panne- 
quets ordinaircs, mettez le quart dc Tappareil dedans, 
recouvrez d'un pannequet, contintioz ainsi de suite 
avec les trois autres quarts dc Tapparcil et recouvrez 
le tout d'un dernier pannequet. Trois quarts d'heure 
avant de servir mettez au four chaud; lorsqu'il est cuit 
d'unc belle coulcur blonde, demoulez sur serviette 
et scrvez a part une saucierc dc creme double tres- 
epaisse (froide). 
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GAUFFRES AU PORTER. 

(Waffli Porternie.) 

Maniez six onces de beurre dans une terrine tiede, 
lorsqu'il est a Tetat de pomrriade, vous y incorporez 
Fun apres l'autre dix jaunes d'ceufs, une demi-livre 
de farine, deux onces de levurc delayee avec un demi- 
verrede porter tiede, laissez revenir une demi-henre, 
apres quoi vous ajoutez huit blancs d'ceufs fouettes et 
la meme quantite de cremc fouettee bienferme; cui- 
sez dans un gaufirier creux , dressez en pyraroides ; 
servez avec un compotier de confiture quelconque. 



VATROUSCHKIS AUX CONFITURES. 

(Vatrouschkis s 1 WarSnieme.) 



Faites des # petites abaisses de pate a brioche que 
vous taillez dans un coupe-pite uni, garnissez le mi- 
lieu de confitures ou de marmelade de pommes, re- 
levez les bords en formant une petite cannelure, dorez 
et mettez au four ; lorsqu'ils sont cuits , au moment 
de les servir, parsemez dessus quelques grains dc gros 
sucre et de corinthe. 
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BEIGNETS RUSSES- 

(Aladi6.) 

PrenezdeJa pate a.coulibiac dataslaquellevou&ift-- 
corporez.un peu de Gucre*efc;zesteide(citpanjiaite$:de& 
abaisse&que vous taillez dansi;uriicoupe*-ptitc:OYaley 
garnissezlctmilieu de confitures decernse; ou d'&bri-^ 
cot, mouillez lebord et recouvrez d'une autreabaisse 
mettea - les a , mesure ;sur, une plaque 1 grassement 
beurree ;apres lcs avoir laisses revenirune dem i-*hefure ? 
dorez tet-mettez au^four, dressez len 'pyramide'sur** 
scrviettey Apresrles avoirr saupoudrescdejsu^refinj 



i * 



t i 



TARTELETTES A LA RUSSE, 

(Tartolettes. pa RousskJ,) 

* 
Foncez une vinglaine dc pctites tartelettes avec des 
rognures de feuillctage oude la pate a fonccr, garnis- 
sez-Jes d'orge, dorez ie touret cuisez a four doux; 
lorsqu'elles sont cuitdfi, nettoyez-Ies, garnissez d'une 
marmelade d'abricots et recouvrez le dessus avec de , 
la mie de pain de seigle passee au beurre, saupoudrez 
ensuite de Sucre fin et servez. 
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SOUFPLfi DE POMMES A LA RUSSE, 

(Souffle YabIoschn6 pa Rousski. ) 

Fouettez douze blancs d'ceufs tres-fermes, quevous 
incorporez a une livre et demie de marmelade de 
pommes sucree et parfumec, melez legerement ct 
mettez dans une casserole d'argent, donnez-lui une 
forme de pyrarnide avec ..la lame du couteau, sau- 
poudrez de sucre fin et cuisez a four doux ; quand il 
est cuit, envoyez-le immediatement avec une sauoiere 
de creme double tres-epaisse. On fait dc ces souffles 
avec toute espece de puree de fruits. 

BISCUIT DE SEIGLE. 

(Biscuitc Ftjanoi,) 

Mettez dans une terrine une livre de sucre en pou- 
dre, avec zeste de citron rape et seize jaunes d'ceufs, 
battezbien comma Ie biscuit ordinaire; ajoutez en- 
suite une demi-livrode pain de seiglc, seche, ecrase 
•et ipasse au tamis, un quart dc fecule, melez bien et 
incorporez ensuite les seize blancs d'ceufs fouettes; 
prepare/ deux ou trois grandes caisses rondes dc pa- 
pier, larges et basses, divisez l'apparcil en parties 
Cgales dans ces caisses, mettez sur dcs plaques ou 
plafonds et cuisez a four doux; lorsqiflls sontcuits, 
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detachez vos biscuits d'apres le papier, masquez-les 
d'tine confiture quelconque, placez-les Tun sur l'aufcre, 
parez le tour ogalemenfc, masquez partout avec la 
confiture, decorcz le dessus avec des fruits confits et 
servez sur une serviette, apres l'avoir taille en parties 
egales. 

BEIGNETS DE POMMES. 

(Blinis Yabloschnte.) 

Preparez un apparcil a blinis creme de riz 
(Voyez page 101), aucjuel vous incorporez dc la 
martnelade de pommes sucrec et parfumee, cuisez 
dans des petites poeles a blinis, et servez a part une 
sauciere de gelee de groseillcs ou autre confiture. 



BEIGNETS VARSOVIENS. 

(Blinis Warschawskis.) 

Battez cnpomrfiade une demMivre de beurre tres- 
lin, ajoutez Tun apres Vautre des jaunes d'eeufs, une 
demi-livre de sucre et une demi-livre de farine, zeste 
d'orange rapce, deux ou trois cuillerees de creme 
double ; lorsque cc melange est fini, amalgamez lege- 
remcntlesdixblancsd'oeufs fouettcs et cuisez commc 
les blinis; mettcz-les a mesure dans une casserole 
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cTargent, saupoudrez cle sucrc fin et servcz avec une 
sauciere de confiture quelconque. 

BEIGNETS LIVONIENS. 

(Blinis Lifliandski.) 

Preparez un appareil a souffle a la vanille, auquel 
yous ajoulez pour moilie do la marmelude d'abrieots 
avant cUy incorporcr les blancs fouettcs; lorsque 
ceux-ci sont meles, cuisez dans dc petits poeles a 
blinis, et a mcsurc qu'ils sont cuits, accouplez-les en 
les collant avec do la marmelade d'abrieots, rangez- 
les a mesurc sur un plat d'argent bien chaud, sauccz 
d'un peu dc sauce abricot au Madere, et envoycz-en 
une sauciere a part. 

SOUFFLE LITHUANIEN. 

(Souffl6 Litowski.) 

Cuisez un appareil de soufde a la vanille, mclcz pour 
moilic de la puree cle framboise pendant qu'il est en- 
core chaud et dix jauncs d'ecufs, cuisez encore quel-- 
ques minutes et laissez refroidir; pendant ce temps, 
beurrcz et panez un rnoule a charlotte uni, garnissez 
le fond et les parois de pannequcts, mettez un sixieme 
dc Tappareil dans le inoule, recouvrez d*un scul pan- 
nequet et continue/ ainsi jusqu'u ce que le inoule soit 
pleiu, recouvrez enfin d'un dernier pannequet, et une 
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demi-heure avant de servir, mettez au four chaud, 
demoulez sur serviette et envoyez avec une sauciere 
de confiture de framboise entierc. 

GELjE jmSCOYITE. 

<Gel6e Moskowskai'O 

La gelee moscovite est simplement une composition 
de n'importe quelle gelee, avec cetteseuledilference, 
que la colle de poisson ou gelatine y entre pour un 
tiers de moins que pour les autres ; vous la frappez a, 
la glace ordinaire, el une demi-heure avant de servir 
vous ajoutez un peu de gros sel a Fentour du moule 
afin de faire glaeer votre gelee qui, lorsque vous la 
demoulez, doit former une croute glacee et naturel- 
lement terne; quant a l'interieur, il doitetre moel- 
leux. On peut melangor des fruits a ces sortes de ge- 
lees, ou les entourer lorsqu'elles sont demoulees. 

GELlSE DE CAMEBERGE. 

(Gel6e is Kloukwa.) 

■ 1 ' - 

F 

Ecrasez et dclavez avec un peu d'eau une livre de' 
kloukwa, extraycz-enle jus pour leliltrer alachausse, 
finissez commc une gelee ordinaire. On se sert beau- 
coup enRussie de cc petit fruit pour eu composer des 
boissons rafraichissantes. 



IX GASTIIONOMIE KN RUSSIE. f*() 



KISSEL DE.CANNEBERGE. 

(Kissel is Kloukwa.) 

Ecrasez deux livres de canneberges dans un mor- 
tier, ajoutez a peu pres irois bouteillesd'eau et pressez 
dans unc terrine a travers line serviette, mettez dans 
une casserole six cuillerees a bouche de fecule, me- 
langez le jus, ajoutez du sucre en pain et tournez sur 
le feu; lorsque cela bout, vous devez obtenir une 
composition epaisse et transparente. Si vous voulez 
le servir chaud, vous le verscz dans nne casserole 
d'argent et l'envoyez avec une sauciere de creme 
double tres-epaisse ; mais si au contraire vous voulez 
le servir froid, vous versez de l'eau froide dans un 
moule a gelee; pour bien le mouiller partout, vous 
jettez l'eau et versez de suite l'appareil tout chaud 
dans le moule, mettez a la glace et demoulez sur 
serviette ; cela doit se demouler seul sans le tremper 
a l'eau chaude, ce n'est que l'eau froide dont vous 
avez d'abord humecte le moule qui empeche l'appa- 
reil de s'attacher. 

On fait de ces kissels au sirop de toute cspece de fruits, 
ainsi qu'au lait d'amandes, noix, noisettes, etc., etc., et 
l'on sert toujours avec une sauciere de cr6me double 
ou de confiture. 



H. 
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SAGOU AU VIN ROUGE. 

(Sago na krassnome wino.) 

Lavezet blanchissez dusagou blanc, lorsqu'il a jete 
un bouillon rafraichissez-le , egouttez et remettez 
dans une casserole avec une bouteille de bon Bor- 
deaux, un pcu de canelle en poudre, faites cuire dou- 
cement en remuant dc temps en temps ; lorsqu'il est 
cuit melez-y une quantite suffisante de sucre en 
poudre, servez dans une casserole d'argenfc. 



GELlSE PANACHE A LA RUSSE. 

(Getee Yaralasche pa Rousski.) 

Preparez des pelites portions de diverses gelees de 
plusieurs nuances, tels que cerises, oranges, groseilles, 
ananas, sirop de violeltes, mettez loutes ces gelees a 
la glace separement, vous aurez de la gelee de citron 
bien limpide dont vous garmssez le fond d'un moule 
a charlotte sur glace, demoulez vos autres petites 
gelees sur une serviette, taillez des petits morceaux 
carres ou en losanges que vous mettez dans votre 
moule sans symetrie, versez un peu de gelee dc 
citron dessus et lorsqu'cllo est prise, remettez des pe- 
tits morceaux de gelee et ainsi de suite jusqu'a ce que 
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votre moule soit plein, couvrez bien de glace et laissez 
prendre; au moment de scrvir trempez le moule a 
Teau liede et demoulez sur un plat d'argent tres-froid, 
garnissez le pied dc prunes de reine-ciaude et mi- 
rabelles. 

CRftfllE PANACHlSE A LA RUSSE. 

(Crtoe Yaralasche pa Rousski,) 

Taillez un salpicon un peu gros de fruits confits, 
tels qu'ananas, peches, abricots et prunes de reine- 
claude, ajoutez quclques cerises, (raises et fram- 
boises, passez dans une casserole un quart de colle de 
poisson fondue, ajoutez unc demMivre de sucre en 
poudre, tournez sur la glace ct amalgamcz une quan- 
tity suffisanle de crcme fouottec Ires-ferme ; lorsque 
ce melange est bien fait, mclcz-y les fruits et versez 
dans un moule sur glace; laissez prendre assez ferme 
ct demoulez ensuilc sur serviette : servez avec une 
sauciere de marmclade d'abricots au marasquin. 

MOUSSE A LA RUSSE, 

(Gel6e wsbitte po Rousgki.) 

Prencz une composition de gelee quelconque que 
vous fouettez dans un bassin d'officc sur la glace, 
lorsqu'clle commence a epaissir, vcrsez-la dans un 
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moule a gelee deja prepare sur U glace, ldssez pren 
dre et demoulez sur un plat d'argent tres-froid, gar- 
nissez le tour de fruits divers. 



t d \ ** * 



MELON ET MELON D'EAU GARNIS 

DE GELEE. 

(Dinnte i Arbouse s 1 gelfie.) 



Prenez un melon ou un melon d'eau dont vous 
enlevez le dessus pour le creuser ensuite et bien Pes- 



1 1 



suyer interieurernent, mettez clans la glace pil£e, et , 
lofsquecette ecorce est bien froide, garnissez-lad'uno 



f 



jeled quelconque ou macedoiue de fruits ; seryez sur 
serviette. 

KOUTIA DE RIZL. 

(Koutia is Risse. 

Lavez et blanchissez six onces de riz, lorsqu'il est 
blanchi, rafraichissez-le et mettez-le de nouveau a 
cuire avec un peu d'eau ou de lait d'amandes ; lors- 
qu'il est cuit, egquttez-le dans une passoire (les grains 
doiventse detacher)^ dressez-le sur un platen pyra- 
mide, garnissez avec quelques grains de raisin de 
Smyrne ou Malaga, et entourez la base de petits inor r 
ceauxde sucre carrcs. (Ceplat est ordinairenient com- 
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mande dans les families russes pour la celebration 
d'un anniversaire de mort, et envoye a la chapelle.) 



PUNCH A LA RUSSE. 

(Jjouka pa Rousski.) 

Versezdans un bol d'argent deux bouieilles de 
Champagne, un moyen ananas frais eplucbe et 
coupe en tranches dans toute sa largeur; ajoutez 
une Hvre de sucre raffine sur lequel vous yersez un 
demi-vcrre ordinaire de kirschwasser, mettez-y le 
feu et laissez bruler jusqu'a ce que le punch spit bien 
chaud ; cnsuiie versez dans les verres a punch avec une 
tranche d'ananas dans chaque verre : on le fait aussi 
avec du rhum ou vieux cognac en place de kirsch, et 
avec une macedoine de fruits. 



TABLE POUR LA MJIT DE PAQUES, 



11 est d'usagc dans toutes les families russcs en ge- 
neral, et irimportc dans quel pays dies se trouvent, 
d'avoir au relour dc la messc dc minuit qui se 
eelebre dans la nuit du samedi saint au dimanche , 
de Paques, une table toute dressce et couverto en am- 
bigu, de plats froids, patisseries, dessert, etc., et 
quclquefois aussi d'un ou deux plats cbauds; on passe 
aussi quelqucs consommes; enfin, la table peut etre 
couverte de tous les mots suivants par un ou par deux> 
selon la quantitc des personnes ? et selon les ordres 
que Ton aura re$us. 

2 pasqucs de fromage; 

2 plats d'oeufs colorcs ; 

2 koulitsches ; 

2 agneaux en beurrc ; 

2 jambons froids a la gelee; 

2 agneaux farcis a la gelee; 

2 hurcs de sangliers froides a la gelee ; 

2 eochons dc lait farcis a la gelee; 

2 rotis chauds de volaille ou gibier ; 
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2 cuisseaux de veau chauds ou froids; 

2 babas ; 

2 buissons de g4teaux polonais, dits plietzkis; 

10 salieres de sel beni (dU tscketwergowai sole). 

Je donnerai ici la description des plats ci-dessus, a 
l'exception de ceuxqui sont connusdc tout le monde, 
tels que jambons, hures de sanglier, r6tis chauds, 
cuisseaux de veau et babas, etqui du reste ne sont pas 
aussi indispensables que ceux dont je vais ci-apres 
donner les recettes. 



PASKHAS DE FROMAGE BLANC. 

(Paskhas is Tvvarogue.) 

Prenez, le matin du samcdi saint, quatre livres dc 
fromage blanc, dit presurc ; cnveloppez-Ie dans une 
serviette, scrrez bieri et metlez sous presse pendant 
deux heures, ensuite passcz-le au tamis de Venise. 
Mettez dans une terrine, ajoutez deux livres de smi- 
tanc (creme aigre), une demi-livre dc beurre fin 
fondu, un peu de sel, un quart de livre de sucre en 
poudre ; lorsque, vous avez bien mele le tout ensem- 
ble, vousaurez un moule en bois (1), qui ne sert qu'a 
cet usage* (ce sont quatre planchettes en forme de 

(I) On trouvera do ces moules chez M. Trottier,rueSaint- 
llonorfi, 4, 



1.00 J.A GASTtlONOBIlE KN I\USSI£. 

pyramide de dix-huit .ceriiimejtnes .de largeur a la 
base et sept a la cime, sur vingt-six de hauteur, ces 
quatre planchettes se reunisst nt en cajre par des 
echancrures combinees sur les angles et qui s'eacla- 
ventTune dans l'autre; les quatre faces interieures 
jsont sculptees en creux fortemenl prononces, et re- 
prepentent la eroix grecque et quelques attributs de la 
passion, tels que Pechelle, les clous, Peponge, etc.); 
vous meltrez <lans ce moule un carre de mousseline 
que vous appuyez sur les parois du moule en Fenfon- 
<?ant jusqifau fond, emplissez avec l'appareil decrit 
plus haut, reployez dcssus la mousseline qui depasse, 
couvrez avec un petit plafond, et metiez un poids de 
dix livres et laissez passer la journee sous presse, 
apres quoi vous le demoulez sur serviette; enlevez 
la mousseline avec precaution, pour ne pas deterio- 
rer la sculpture qui doit se trouver en relief ; garnis- 
sez les quatre angles d'un rang de raisin de Smyrne, 
et msttez des oeufs colores tout autour de la base, 

II est d'usage d'incruster, sur ces oeufs, a l'aide 
de la pointe d'un canif, ^inscription suivante : 



1 * . 



XPMCfflOCTb 




xpiicrnuci* BocKpecenie 
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GATEAU DE PAQUES, 

(Koulitsche.) 

Mettez dans une grande terrine tiede trois Iivres de 
belle farlne. Faites un puits dans le milieu, mettez 
un peu de bonne levure que vous delayezavec du lait 
, tiede en y.melant un peu de farine pour en former 
un levain ordinaire, couvrez la terrine et mettez dans 
un endroit tempere a revenir pendant cinq quarts 
d'heure, apres quoiajoutez une Hvrc debeurre-fondu 
.legerement, dix oeufs entiers, un quart de sucre en 
poudre, une pincee de sel, et baltez bien jusqu'ace 
.que la pate ne s'attacbe plus ni a la terrine, ni aux 
mains; ajoutez peu a peu deux Iivres de farine et me- 
lez .toujours en battant avec legerete, ajoutez une 
pojgnee .de ; smyrne , corinthe et malaga.bien eplu- 
ches et mettez 4e nouveau a revenir; lorsqu'elle est 
bien .revenue. , versez-la sur la . table . farinee, moulez- 
,1a tout d'une piece et mettez-la tout simplemcnt dans 
un grand plat a sauter tres-large et beurre ; avec un 
peu de.la meme pate que vous aurez d'abord retiree : 
en la moulant vous faites des.bandes.longues roulees, 
dont vous formez un decor sur le gateau, selon voire 
idee; laissez revenir une demi-J^eure, apres quoi vous 
le dorez a ladorure sucree; parsemez dessusquelques 
amandes hacbees et mettez au four, jusqu'a ce qu'il 
spit cuit d'une belle couleur. 11 est d'usagc.de piquer 
dessus quelques glosses roses artificielles. 
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OEUFS COLORlSS. 

(Yaitsa Krasch6ni&) 

On sert non seulement des oeufs rouges, mais en- 
core d'autres coulcurs tels que roses, jaunes, bleus et 
marbres; pour ceux dc couleur simple on fait une 
infusion de bois de sandal dans laquelleon met quel- 
qucs grains d'alun, laissez refroidir, pendant ce temps 
lavez les oeufs en lcs frottant avec un peu de sel et 
mettez-les a mesure dans Teau fraiche, ensuite plon- 
gez-les avec precaution dans Pinfusion et faites cuire 
dix minutes, retire/ du feu et laissez les oeufs encore 
un quart d'heure dans la cuisson, apres quoi vous les 
retirerez pour les essuyer deux fois, la premiere fois 
avec une serviette legerement huilee, et ensuite avec 
une serviette seche; on les enveloppe aussi de pelures 
d'oignon avant de les cuire, ou de petils morceaux 
d'etoffes de soie de diverses couleurs; de cette ma- 
niere on obtient des oeufs marbres, on les dresse en 
buisson sur une serviette. 



AGNEAU DE BEURRE. 

(Baraschke is Massla.) 

Prenez un morceau de beurre d'a peu pros deuxli 
vres, lavez-le dans une terrine d'eau a la glace, met- 
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tez-le sur un petit plafond et donnez-lui la forme d ? un 
agncau couche , formez ia loison avec du beurrc 
presse a travers un torchon, marquez les yeux avec 
deux petits points de truffes, une feuille de rameau 
dans la boucbe ct glisscz-le sur un petit socle en sain- 
doux prepare advance, 

AGNEAU FARC1. 

(Baraschke farchirownnie,) 

Choisisscz un petit agneau dont la toison soit bien 
blanche, enlevez-lui la tete et les quatre pieds que 
vous mettez de cote, farcissez l'agneau avec une farce 
a galantine, dans laquelle vous aurez introduit le 
coeur, le poumon etle foie, tallies en escalopes, cui- 
sez dans une serviette comme de coutume, mettez en» 
presse, taillez quelques tranches que vous remettez a 
leur place, glacez partout avec une belle glace de 
viande, posez-le sur un grand plat d'argent, placcz- 
les qualre pieds et la tfite de maniere a ce qu'il figure 
unagneau couche et garnissez de gelec. 



PETITS GATEAUX POLONAIS. 

(Plietzkis.) 

Preparez sur une plaque beurree une douzaine de 
petits cercles a flan, beurres egalement; mettez dans 
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chaque iUn peu ide pate a baba tres-l^gere, laissez re- 
venir un quart d'heure, dorez etparsemez dessus 
quclques amandes .en filets, me ttez au four, eten les 
sortant saupoudrez d'un peu de sucrefin. 



SEL DE PAUUES. 

(TschetwergQTva'i sole. ) 

* 

Le jeudi saint, vous delayez a peu pres deux lrvres 

. ,tfa pel fyi, ayec d u bjauc d!oe,uf, .de inaniere a en former 

uflc pate complete; me ttez. cette composition dans qn 

Jjnge fyielconqye, enveloppez ^bien hermetiquement 

,#t je.tez.d/ms la braise, ardentcdu fourneau, .laissez 

aipsi ; brul^r jusqu'au Jendemajn; <vq,us devez alors 

t jtropver un petft.bloc de.sei calcine, et naturellement 

t depouryu du linge qtji l'entoqrait,,pilez ce blodet 

passez au tarpis pour en garn}r,Ies galieres. 

Le soir ( du . samedi saint, pn por te A Teglise ,ces 
platSitout dresses,. tels que paskas, koulitscbes, 03ufs, 
agneaux debeurrc, sel,etc.,.etc, pour les faircbeijir 
avant de les mettre sur table. 



MENUS JOURNALIERS 

poirt' 

DINEBS MMGBES AVBC ET SMS POISON 



* • . u r.rijiu* » 



Potage brunoise a la puree de lentilles. 
Petites croustades de pain garnies de filets de gou- 
jons-perches. 

Filets de soudac a la Proven$ale. 

Matelote de truite. 

Croquettes de pommes de terre a la bechamel. 

Navagas frits. 

Gelee de canneberge. 

2< 

Potage de nouilles au lait. 

Petits p&tes Moscovites. 

Sterlets a l'etouffade. 

Saute de filets de perches aux champignons. 

Asperges au sabayon. 

Lavarets (siguis) grilles al'anglaise. 

Blanc manger d'amandes. 



Borsche au poisson. 
Croquettes de riz au parmesan. 
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Soudac a la Hollandaise. 

Vol-au-vent garni de queues d'ecrevisses. 

Topinambours au beurre fondu. 

Petites bremes r&ties au Porter. 

Gelee de fruits. 



Potage d'orge au sigui. 

Petits rastegais Russes. 

Darne d'esturgeon a Tetouffade. 

Tourte de soudac et foies de lotte. 

Petits pois a la Fran<?aise. 

Eperlans frits. 

Gelee d' oranges. 

Bisque d'ecrevisses au maigre. 

Croustades de sarrasin garnies de champignons. 

Soudac (Void garni de vinaigrette. 

Selianka au saumon fume. 

Carassins frits. 

OEufs brouilles aux pointes d'asperges. 

Petits gateaux d'amandes. 

6 

Potage puree de brochet aux quenelles* 
Petits vol-au-vents garnis d'une macedoine de 
legumes. 
Mayonnaise de tanches a la Proven^ale. 
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Chartreuse de saumon a l'AUemande. 
Navets farcis a la bechamel . 
Soudacs frits. 
Pudding de fruits. 



Potage rossolnick d'esturgeon. 

Coulibiac aux siguis. 

Aspic de sterlets sauce raifort. 

C&telettes de poisson a la pojarski. 

Lentilles a la maitre-d'hotel. 

Perches frites. 

Compote de poires et prunes. 

Potage puree de pommes de terre aux ravioles. 

Petits pates russes aux choux, 

Filets de soudac gratines a laNormande. 

Matelote de tanches a la Bordelaise. 

Choi'x farcis de sarrasin et gribouis. 

Turbotins frits. 

Croutes grilloes a la marmelade d'abricots, 

9 

Potage de lotte a Toseille. 

Tourte de poisson au beurre d'anchois. 

Vinaigrette a la Russe. 

Filets d'esturgeon a l'ltalienne. 
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Siguis au Porter. 
Blinis aux confitures. 

10 

Potage puree d'oignons aux 'quenelles. 

Coulibiac de sarrasin a la Russe. 

Albe (heleribitza) a la Provence;' 

Soudac a la sauce tomate. 

Haricots verts a l'huile. 

Goujons frits. 

Gelees d'angelique et cerises. 

11 

Potage d'eperlans a la Livonienne. 

Pate de macaroni au saumon fume. 

Esturgeon froid sauce raifort, 

Cotelettes de poisson aux pointes d'asperges, 

OEufs a la trippe. 

Harengs grilles. 

Petits couglauffes aux confitures. 

12 

Schtchi au poisson. 
Timbale de pannequets au sarrasin. 
Saumon a la Provengale. 
Cfitelettes de brochet en paplllotes'.' 



Pommes de terre a la bechamel. 
Tron$ons d'anguilles frits. 
CrSme de sagou au marasquiri. 
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15 

Potage d'orge au bouillon de gribouis. 

Gruau de sarrasin. 

Croquette de riz aux champignons. 

Ghoux farcis a la Russe. 

Pommes de terre rissolees a l'huile 

Polenta gratinee. 

Kissel de kloukwa. 

14 

Potage puree de pois sees. 
Vatrouschkis a I'oignon. 
Vinaigrette de legumes, 
Selanka aux champignons. 
Macaroni a la puree de marrons. 
Asperges au naturel. 
Pommes glacees au four. 

13 

Schtchi maigre aux champignons. 

Goulibiac au riz. 

Beignets de sarrasin a la puree de betteraves. 

Pommes de terre gratinees au maigre. 

Choux-fleurs a l'huile. 

Sagpu an lait d'amande 

Compote de fruits. 

II y a encore unc infinite de mets dont on pout 

12 
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composer des menus de diners maigres tels que : 

Potages. 

Okroschka de poisson ct sans poisson. 
Puree de haricots blancs et autres farineux. 
Nouilles et vermieelle ou semoule avec bouillon 
de champignons sees. 

Oukha de sterlet ou esturgeon. 

Bahvima au saumon ou esturgeon. 

Klodnik Polonais. 

Creme d'orge a la smitane. 

Lazagnes au bouillon de poisson. 

Petits souffles au parmesan;* 

Petits pates au riz. 

Tourte de poisson au beurre d'anchois. 

Petites croustades de pain au gribouis. 

Vol-au-vcnt de poissons divers. 

Pate chaud de saumon. 

Souffles de soudac ou brochel. 

Brochet farci a la Polonaise. 

Pale chaud dc soudac aux fines herbes. 

Niokis a rilalienne. 

Varenikis au fromage blanc. 

Omelette russe (drotscMna). 

Nalesnikis Polonais. 

Kache de millet a l'huile. 

Kache de semoule aux gribouis. 

Brandadc de morue. 



< 
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Gribouis grilles a l'huile. 
Timbales de nouiiles, etc., etc., etc. 

KISSLfi SCHL 

Pour 60 bouteilles de kissle schi, pesez 10 Iivres 
d'orge mondee ordinaire sur laquelle vous versez de 
Peau tiede pour la tremper un peu afin de la faire 
gonfler, faites la mfime operation avec 10 Iivres de 
grains de froment, et 5 Iivres de grains de seigle (1) ; 
lorsque ces trois ingrediens sont assez gonfles, vous 
y ajoutez 15 Iivres de farine de seigle, melez bien le 
tout ensemble ct versez dans un baquet bien propre 
ou tonneau, versez dessus la valeur de 60 bouteille 
d'eau bouillanle et laissez ainsi reposer cinq heures, 
mettez alors dedans un morceau de glace d'eau bien 
propre d'environ 8 ou 10 Iivres et laissez encore 
reposer cinq heures, apres lesquelles vous transvasez 
le liquide pour y ajouter un peu de levure de biere 
(pour 60 bouteilles une demi-livre) delayee avec 
2 Iivres de miel et quelques bouteilles du liquide, 
versez cetteespece de levain dansle Icissle sclii etre- 
muez; cette operation est pour clarifier, laissez ainsi 
reposer jusqu'au lendemain, tirez a clair dans une 
chausse ou serviette, et mettez en bouteilles bou- 
chees, ficelees et dans un endroit frais. 

(i) On trouve ces graines et farines de trds-bonne quality, 
chez M. Lefebvre, grainetier, 0, rue Montorgueil, in Paris. 
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KWASS. 

Pour 60 bouteilles de kwass, faites la meme ope- 
ration que ci-dessus a 10 livres de seigle, 10 livres de 
froment et 5 livres d'orge mondee ordinaire, ajou.tez 
lorsque ces grains, sont gonfleg 2Q livres de farine de 
seigle, melez le tout ensemble ayec de t'eau tiede 
pour en former une bonillie ni trop epaisse ni trop 
claire, mettez le tout dans un grand pot de gres et au 
four chaud, laissez prendre couleur ; lorsque ce kache 
$ cuit a peu pres cinq heures, versez-le dans un ba- 
quet on tonneau et m§Iangez-le avee une soixantaine 
de bouteilles d'eau froide, laissez ainsi reposer vingt-r 
quatre heures, apres quoi vous transvasez le liquide, 
vous le clariliez avec une demi-livre de levure mfilee 
avec deux bouteilles de Maderc, laissez encore repo- 
ser quatre ou cinq heures, tirez a clair, emplissez les 
bouteilles dans lesquelles vous aurez soin de mettre 
deux grains de raisin Malaga -aec, bouchez et ficelez, 
et conservez dans qp;endroit frais>.\ 

: -."■ .."■ \~) 
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Stiouux, imprimqrio de K. D£r£E. 
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